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ОТ РЕДАКЦИИ 


Настоящий иллюстшрированныЫй алБбом содержит 
обязашелЬную рецептуру и способы пригошовления 
Колбас и мясоКопченостей, ушвержденные Паролным 
Комиссаром Пищевой Промышленности CCCP aaa 
прелприятий Наркомпищепрома. Альбом рассчитан на 
инженерно-техническКий персонал Колбасных прел- 
приящий и рабошникКов магазинов, торгующих Кол- 
басой и мясокКопченостшями. 
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ФАРШИРОВАННЫЕ КОЛБАСЫ 


„)з К С ГР А“ ВЫСШЕГО СОРТА 
ЯЗЫКОВАЯ 
ХАРЬКОВСКАЯ 
СЛОЕНАЯ 
ГЛАЗИРОВАННАЯ 
ПРЕССОВАННАЯ 


„ЭКСТРА“ высшего сорта (с целым язЫКом) 


Сырбе 
Свинина нежирная блаишированная 
Телятина бланшированная ......... 25) 
Свинина Жирная... .. о. 22» 
LUnur noaymBepabiii cannoli. ........ 1 
ЯзЫки вареные говяжьи .... 
Масло сливочное несоленое .. 
Яйца свежие 120 штук. ... 
Мука пшеничная 30% .... 


ro f& NM & PM 


e e a * e e a ® р 


Итого... . . 100 г 


Специи 


Соль еее еее. В к г 


Перец белый „еее. 100 ,, 
МускашиЫый орех ..... .... 50 ,, 
Himoro ...2 kr 150 r 


Оболочка. Аля NpoHN3sBoacmBa koaGacbhi ,,Okcmpa‘' 
ynompe6astomcn rayxuve konybi rossizbux caraenbtx 
Кишек (синюги) или проходники диаметром 10— 
12 см. | 

Выход готовой продукКцни (остывшей) К весу 
затрачепного бланшированного сырья состав- 
ляет 95%. 

Влажность. Солержание влаги в гошовой Кол- 
басе не длолЖно превышашЪ 45“... 

Качество сырёя. Свинина и шелятина упо- 
гребляюшся в охлажденном или оспИвшем вилс. 
Языки говяжЖЬи или телячЬи должны сбыть совер- 
енно свежими, без всяких дефектов. 1Шпиг 
свиной совершенно несоленый упошребляется 
шолЬКо с грудной часши в свежем визе. Масло 
АолЖно бышЬ несоленым, высшего сорта; мо- 
локо—абсолющно свежим. Мука пшеничная, име- 
\ощая зашхлЫй запах, а также меланЖ и заморо- 
Женное сырье К употреблению не лопусКающсяля. 
„Экстра“ приготщовляетшся на целЬном молоке. 
Молоко добавляется в фарш из расчета 8 л па 
100 kr cbipbs. 

O6pabomka chypbs. Нежирная свинина выби- 
раешся из окороков и лопашок, из Которых ула- 
ляются соединительная шКканЬ, хрящи и Жир. 
Телятина пищашелЬно выЖиловывается. Жирная 





свинина выбирается из грудореберной части 
с содержанием не мецее 50°, Жира. Языки ипшца- 
тельно промывающся, copmupyromca no весу 
и засоливающся. |Шпиг нарезается пластинками 
длиной в 350 мм, шириной в 200 мм, шолщиной 
B3 MM, 

Предварительное измельчение и посол. Пе- 
жириая свинииа и шелятипа после Жиловки 
в свежем пезасоленном виде парезаюшся пла- 
сшииками шолщиной в 20 мм, весом пе более 
{CO г, помещающся (в сешках) в Кипящую волу Ha 
8—10 мин. для блаиширования, после чего раскла- 
АНвающся na сшолах или стеллажах, гле осш- 
ваюш хо щемпературЫы 10—12 С. Остывшее мясо 
измелЬчаешся в мясорубке с решеткой в 2—5 мм. 
Жирная свинина не блаишируешся, а в сыром 
виле измелЬчается в мясорубфе с решепщой 
в 2—5 мм. Языки засоливаются в рассоле сле- 
лующего состава: воды 100 л, соли 18 kr, ce- 
литры 360 г и сахара 500 г. Рассол kunsimumes, 
шщашелЬио фильтруется и охлаждается ло шмем- 
перашуры 5—4`С. Языки укладыЫвающся в чистую 
пару, заливаются рассолом, через 3—4 лия пере- 
клалываюшщся в другую шару и опятЬ заливаюнся 
свежим рассолом. Срок посола—от 12 до 18 су- 
пох в зависимости ом веса языка. Ло окончании 
посола языки варятся в Кипящей воде 45—60 мии., 
после чего с них снимаешся кожица. Отваренцые 
языки разрезающся влолЬ па чешыре части. 

Вторичное измелёчение. Блаишированная сви- 
инна и шеляшина измелЬчаются вторично па 
Купнаере с прибавлением молока и соли в Коли- 
честве, указанном в рецепшуре. 

Перемешивание. ИзмелЬченное блаишированное 
сырье и Жирная соилина помещаются в смеси- 
телЬиую машину, Кула добавляются яйца, мука, 
развелециая в молоке, сливочное масло, а шакде 
специи, указанные в рецеппиуре, после чего все 
перемешивается. 

Формовха. ПеремешаннЫый dapm формуешся 
вручную, при эпюм па лве полосы слоеного 
шлига паКлалыЫваешся слой фарша в 40—60 мм. 
Язык, разрезанный влдолЬ, прелварителЬио обеь- 
пываешся слоем шпига и вкладывается в серс- 
длину. Слоеный шпиг вмесше с фаршем свер- 


пвается в виде башона и помещается в обо- 
Aoulky. 

ВязКа.После формовки батоны вяжутся monkum 
ипагапом и перевязывающся плошно через каждые 
см. БашонЫы прокалывающся в нескохлЬКих местах. 

Bapka. Батоны варятся в воде при темпера- 
шуре 70—80 С ло 2 час. ГотшовносШЬ опреде- 
ляется лосшижецпием виушри батона шемпера- 
mypbi Bp 68°C. 

‚Остывание. После варки Колбаса Aan ocmibipa- 
пня опускаегся в прошочпую воду или остывает 
в помещениях с КомлиционируемЫм слециальпыми 
приборами воздухом или в обыкновенных помеще- 
ниях при шемпературе 4—6 Свшечение 10—12 час. 

Контро-16 Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщашелЬьно проверяется бракКерами 
и писпекцией па свежесл и для выявления 
и изьящия батонов с поврежленной оболочкой 
или другими лефехтами посредсшвом органолеп- 
пического апализа. В случае надобиосши произ- 
водится шакже химико-бачтериэлогический аца- 
лиз по сущесшвующим методам. 

Арамение и реализация. В охлажласмЫых поме- 
зцениях Колбаса „Экстра“ хранишся в полвешен- 
ном сосшояпии при шемпературе це выше 9С 
и опиосишелЬиой влажности воздуха 75', ло 
5 суток; в неохлажлаем ух помещениях—при щмем- 
nepamype не выше 20 СЬ—ис более 1 сушо|. При 
поступлении в пролажу Колбаса освобождается 
ош шпагата, Колцов кКишек, протираетшся чистыми 
полошенцами и выкладывается на блюла или спе- 
циалриме подставки по олному-два Camona. Перед 
kaxkabim блюдом выставляешся табличка с ука- 
запием назваиия Колбасы, ее сорша, цены и места 
приготовления. Храпепие Колбасы в магазине 
Ххолжио произволишЬся шолЬкКо в полвешеином. 
состояниц в прохлалдиом и сухом месше. 

Особще условия. Применепие красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указапиых в рецептуре, 
запрещается. Употребление шелячЬего и свиного 
мяса и шпига, не исследовайиинЫх ветеринарио- 
санитарной инспекцией согласно ущверЖденным 
правителЬсшвениныЫми органами правилам бра- 
ковки, не разрешается. Замораживание колбасы 
„Экстра“ ие допускается. 





„ЭКСТРА“ ВЫСШЕГО СОРТА (с целым языком) 
„ЕХТВА“ WHOLE TONGUE SAUSAGE 


„ЭКСТРА“ высшего сорта (с поКрошенным язЫКом) 


Сырёе 
Свинина нежирная бланшированная .... 25 г 
Телятина бланшированная......... 25 ‚„ 
Свинина Жирная... .... 22 5 
Шлиг полущверлЫй свиной. ........ 12, 
Языки вареные говяжьи .......... 8ыь 
Масло сливочное несоленое ........ 2, 
Яйца свежие 120 штук .......... 4 ,, 
Myka nwenmunan 30%... wk ee 2 
Hmoro... . .100 kr 
Специи 
Соль „еее еее. Я К Г 
‘Перец белый. еее еее. 100 ,, 
МусКкашный орех... 50 ,, 


ew ee rrr. — 


Mimoro . . .2 kr 150 r 


Оболочка. Аля производства Колбасы ‚,Экстра“‘ 
употребляющся глухие Концы говяжБих слепых 
кКишек (синюги) или проходники диаметром 10— 
12 см. 

Выход готовон продукции (остывшей) К весу 
затраченного бланшированного СЫрЬя состав- 
ляет 95':.. 

Влажностфё. Содержание влаги в готовой Кол- 
Gace He AOAKHO npesbinamb 45" o, 

Качество сырбя. Свинина и шелящина yno- 
пребляюшся в охлажденном или осшывшем виде. 
Языки говяжЬБи или шелячБи должны быть совер- 
шецно свежими, без всяких дефектов. |Шпиг 
свиной совершенно несоленЫый употребляется 
полЬКо с грудной части в свежем виде. Масло 
должно бышЬ несоленым, высшего сорта; мо- 
локо—абсолющно свежим. МуКа пшеничная, име- 
ощая затхлЫй запах, а также меланж и заморо- 
Жженное сырЬе \ употреблению не допускаются. 
„Экстра“ пригошовляется на целЬном молоке. 
Молоко добавляется в фарш из расчета 8 л на 
100 Кг сЫырБя. 

Обработка сырбя. Нежирная свинина выби- 
рается из окороков и лопаток, из komopbix yaa- 
ляюшся соединительная гпканЬ, хрящи и Жир. 


Телямина пицашелЬно выЖиловываешся. Жирная 
свинина вЫыбираешся из грудореберной части 
с содержанием не менее 50%. Жира. Языки пица- 
meaAbHo промывающтся, сортирующся по весу 
и засоливающся. Шлиг нарезается пластинками 
АЛИНОЙ В 350 мм, шириной в 200 мм, шолщиной 
B35 мм. 

Предварительное измельчение и посол. Не- 
Жирная свинина и шелятшина после *Anaosku 
в свежем незасоленном виде нарезаются пла- 
сшинкКами шолщиной в 20 мм, весом не более 
100 г, помещаются (в сепках) в Кипящую воду на 
8—10 мин. для бланширования, после чего раскла- 
АЫваюшся на столах или стеллажах, где остЫ- 
вающ до темперащуры 10—12 С. Остывшее мясо 
измелЬчается в мясорубке с решешкой в 2—3 мм. 
Жириая свинина не бланшируется, а в сыром 
виле измелЬчаещся в мясорубке с pewemkoii 
в 2—3 мм. Языки засоливаются в рассоле сле- 
лующего состава: Boab 100 л, соли 18 kr, ce- 
литры 360 г и сахара 500 г. Рассол Кипящится, 
тщашелЬно филЬтруется и охлаждается ло шелм- 
nepamypbi 3—4 С. ЯзЫКи укладываются в чистую 
пару, заливающся рассолом, через 3—4 дня пере- 
Кладываются в другую тару и опящЬ заливаются 
свежим рассолом. Срок посола—от 12 ло 18 су- 
шок в зависимосщи от веса языка. По оКоичании 
посола язЫКи варятся в Кипящей воде 45—60 мин.., 
после чего с цих снимается кожица. ОтвареннЫые 
языки разрезаются на Кубики в 6 мм. 

Вторичное измелёчение. Блаищированная сви- 
нина и шелятина измелЬчаются вторично Ha 
kymmepe c прибавлением молока и соли в Коли- 
чесшве, указанном в рецептуре. 

Перемешивание. ИзмелЬченное бланшированное 
сырЬе и Жирная свинина помещаются в смеси- 
шмелЬную машину, Куда добавляются яйца, мука, 
разведенная в молоке, сливочное масло и язЫки, 
разрезанные на мелкие Кубики, а шакже специи, 
указанные в рецептуре, после чего все переме- 
шиваегтся. 

Формовка. Перемешанный фарш формуется 
вручную, при этом на ABE полосы слоеного 
лига накладывается слои фарша в 40—50 мм. 
Слоеный шпиг вмесше с фаршем свериы- 


вается в виде батона и помещвешся в обо- 
очку. 

Вязка. После формовки батоны вяжутся тонким 
шпагатом и перевязывающтся плотно через Каждые 
3 см. батоны прокалЫвающся в несколЬких местах. 

Варка. Батоны варятся в воле при шемпера- 
туре 70—80°С ло 2 час. ГотовностЪф onpeae- 
ляешся достижением внушри батона шемпера- 
туры в 68° С. 

Остёвание. После варки Колбаса для остЫва- 
ния опускается в проточную воду или остывает 
в помещениях с КондиционируемЫыЫм специалЬными 
приборами воздухом или в обыкновенных помеще- 
ниях при температуре 4—6` Свшечение 10—12 час. 

Контролё Качества готовой продукции. Готюо- 
вая Колбаса пщателЬно проверяешся бракерами 
и инспекцией na свежеспь и для выявления 
и изъятия башонов с поврежденной оболочкой 
или другими хефектами посредесшвом. органолел- 
шического анализа. В случае надобности произ- 
водится также химико-бактериологический ана- 
лиз по существующим методам. 

Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях Колбаса „Экстра“ хранится в полвешен- 
ном состоянии при шемпературе не выше 8&С 
и относимелЬиой взлажностши воздуха 75%, ло 
5 суток; в неохлаждаемЫых помещениях—при шем- 
nepamype ne Bbnue 20° C—ne более 1 суток. При 
поступлении в пролажу Колбаса освобождается 
от шпагата, концов кишек, промираещся чистыми 
полощенцами и выклазыЫваещся на блюда или спе- 
циалЬные подставки по одлвому-лва батона. ЦПерел 
каждым блюлом выставляется табличка с ука- 
занием названия колбасы, ее сорта, цены и места 
приготовления. Хранение Колбасы в магазине 
должно произволитбся шполЬБКо в полвешенном 
состоянии в прохладном и сухом месте. 

Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, ие указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление телячЬего и свиного 
мяса и шпига, не исследованных ветеринарно- 
санитарной инспекцией ссгласно утвержденным 
правищелЬственными органами правилам бра- 

‹овки, не разрешается. Замораживание колбасы 
„Экстра“ не допускается. 





„ЭКСТРА“ ВЫСШЕГО СОРТА (с покрошенным языком) 
,EXTRA“ SLICED TONGUE SAUSAGE 


Языковая высшего сорта (с целым язЫКом) 


Сырье 
Мясо говяжЬе высшего сорта С... 28 к 
Свинина нежирная .......,..... 30, 


\Цпиг швердЫый свиной. .......... 22 ‚ 


Шпиг полутверлый свино9ой. ....... 12, 
ЯзЫКи вареные говяжьи . д... .. 8, 

Итого ..... 100 № 

Специи 

Coab .. еее. . т 500 г 
Селитра еее 50 ,, 
Caxap .... 2... eet ee 100 ,, 
Mepey uepnbit. .... 2... wl 50 ,, 
Перец душистый .. уе. 50 ‚, 


Мускашный орех... и: 25 ‚, 
ФисташКи чищеные .. | 


—. -- ee ir 


Итого . ‚2 Кг 975 г 

Оболочка. Аля производства языковой Кол- 
басы употребляются глухие Концы говяжЖЬих 
слепых Кишек (синюоги) или прохолники диамет- 
ром 10—12 см. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляег 96945. 


Влажностё. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышатЬ 55%. 


Качество сырбя. ГовяЖЬе мясо употребляется 
в горяче-парном, охлаждленном или остЫывщем виде; 
свинина—в охлажденном виде. Языки говяжЖЬи или 
телячБи должны сбыть совершенно свежими, без 
всяких дефектов. Шпиг свиной —шверлЫй с хреб- 
повой части и полутшверлый с груло-реберной 
части — должен бышЬ совершенно свежим или 
слабосоленым. Щпиг Крепкого посола и старый, 
а шаКкКЖе мороженое сЫрЬе не допускающся. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
Aaemca om Жил, соелинищелЬной шкани и Жира и 
нпарезается кусками весом в 400 г. Нежирная сви- 
нина выбирается из окороков и лопаток, из них 
удаляются соединительная шканЬ, хрящи и Жир. 
Языки пицателЬно промЫвающшся, сортирующся 
по весу и засоливающся. Шпиг полутвердЫй на- 
резается пластинками длиной в 350 мм, шириной 
в 220 мм и шолщиной в 3 мм. Шлиг швердЫн 
Крошищся на Кубики в 4 мм. 


Предварительное измельчение и посол. Говя- 


жЬе мясо после Жиловки измелЬчаещся в мясо- 
рубке с решешкой в 16—25 мм и засоливается. 
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Для засола на КажлЫе 100 Кг мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посо- 
ленное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при температуре 5—4 С. Свинина засоливается 
слабым посолом или употребляещся в несоленм 
виде; в последнем случае на 100 Кг свининЫ при 
перемешивании Чарша добавляется соли 3 {ги 
селитры 30 г. В случае выработки языковой Кол- 
басы из горяче-парного говяжЬего мяса последнее 
в Жилованном виде сейчас Же пропускается через 
мясорубку с решеткой в 2—3 мм, Куштеруется 
с добавлением соли и селитры (в пропорции, yka- 
занной выше для говяжрего мяса}, а также холод- 
ной воды или мелКодробленого лЬда. ИзмелЬчен- 
не мясо слоем не более 15 см выдерживается 
в тазиках в холодилЬнике или на леднике от 16 
АО 24 час. при шемпературе 2—4`С. ЯзЫКи засо- 
ливаются в рассоле слелующего состава: воды 
100 л, соли 18 Кг, селитры 360 г и сахара 500 г. 
Рассол Кипятится, шщашелЬно филЫыпруется 
и охлаждается до температуры 3—4“ С. Языки 
укладываются в чистую mapy, заливаются 
рассолом, через 3—4 ana nepekaaabisaiomca 
в другую тару и onsamb заливаюшся свежим 
рассолом. Срок посола ош 12 ло 18 cymok 
в зависимости ош веса язЫка. По окончании по- 
сола язЫКи варятся в Кипящей воде 45—60 мин., 
после чего с них снимается кожица. Отваренные 
языки разрезаются влолЬ на четыре части. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
жаниое говяжЬе мясо измелЬчаешся вторично 
в мясорубке с решеткой в 2—5 мм, после чего 
поступает: на “уттер для измелЬчения в шече- 
ние 5—8 мин. при добавлении лЬла или холодной 
воды. Свипина измелЬчается так Же, Как и говя- 
ЖЬе мясо. 


Перемешивание. ИзмелЬчениое говяжЬе и сви- 
ное мясо смешивается в смесищелЬлой машине 
со шпигом и специями, указанными в рецептуре. 


Формовка. ПеремешаннЫый фарш chopmyemca 
вручную: на две полосы слоеного шпига наклалды- 
ваешся слой фарша в 40—50 мм. Язык предвари- 
мелЬно обертЫывается слоем шпига и вкладЫ- 
вается в середину. Слоеный шпиг вместе с фар- 


шем свертЫвается в виде башона и помещается 
в оболочку. 


Вязка. После формовки батоны вяжутся тон- 
Ким шпагатом и перевязываются плотно через 


Каждые 5 см. Батоны прокалЫвашющся в несколЬ- 
Ких местах, 


Обжарка. Произволишся при температуре 
60—'/0`С в шечение 20—40 мин. Аля получения 
равномерного обжаривания в Камеры полвеши- 
ваются батоны одинакового диаметра и Алины 
с интервалом не менее 10 см один ош другого. 
Топливом служат сухие дрова лиственных пород. 
По окончании обжарки батоны приобретают 
желтовато-розовый цвет и имеют совершенно 
сухую оболочку. 


Bapka. Обжарениые батоны варятся в воде 
при температуре 75--85°С в течение 2 час. Готов- 
ность определяется лостижением внутри батона 
температуры в 68 С. 


Остёывание. Сваренная Колбаса остывает под 
лушем или в помещениях с КондиционируемыЫм 
специалЬнЬми приборами воздухом при темпе- 
ратуре 4—6°C в шечение 10—12 час. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬио проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия батонов с поврежденной оболочкой или 
другими дефектами посредством органолелтиче- 
ского анализа. В случае надобности производится 
шакже химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях языковая Колбаса хранится в полвешен- 
ном состоянии при шемпературе не выше 8°С и 
относительной влажности воздуха 75".0 AO 6 Cy- 
mok; B HeoxAakaaembix помещениях—при шемпе- 
pamype ne cabuue 20 C—ne Goaee 1 cymok. При по- 
ступлении в пролажу Колбаса освобождается от 
ипагаща, Ковцов Кишек, проширается чистыми 
лолотенцами и выкладывается на прилавки на 
блюдах или специалЬиЫх подставках по одному- 
лва батона. Перед КажАЫм блюлом выставляется 
табличка с указанием названия Колбасы, ee 
сорта, цены и места изготовления. Хранение 
Колбасы в магазине должно производитЬся шолЬКо 
в полвешенном состоянии в прохладном и сухом 
месше. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, ие указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжБего и свиного 
мяса и шлига, не исслелованных ветеринарно-са- 
нитарной инспекцией согласно утвержденным 
правителЬственными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание языковой 
Колбасы не Aonyckaenica. 





ЯЗЫКОВАЯ ВЫСШЕГО СОРТА (с целым языком) 
HIGH~GRADE WHOLE TONGUE SAUSAGE 


Языковая высшего сорта (с покрошеннЫым языком) 





Сырфе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорма....... 28 кг 
Свинина нежирная............. 30 ‚5 
Шпиг швердЫй свиной. еее 22, 
]Шпиг полутшвердЫй свиной . д... . 12) 
Языки вареные говяжьи де... . 8 
Ипюго .... .100 kr 

Специи 
CoaAb ... еее В 500 г 
Селипра . еее... 50 ,, 
Сахар... еее 100 ,, 
Tepey uepubii. . 2... we 50 ‚, 
Перец душистый ............ 50 ,, 
Мускашный орех........... 25 ‚, 
Фисташки чищеные ........,.. 200 ,, 


Итого ...2 иг 975 г 


Оболочка. Аля производства языковой Кол- 
басы употребляются глухие Концы говяжЬих 
слепых КишеКк (синюги} или проходники длиамет- 
ром 10—12 см. | 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырья составляет 969/%. 


Влажностё. Содержание влаги в гоповой Кол- 
басе ие должно превышатЬ 5594. 


Качество сырёя. ГовяжЬе мясо употребляется 
в горяче-парном, охлажденном или остывшем виде: 
свинина—в охлажденном виде. Языки говяжБи или 
шелячБи должны бышьЬ совершенно свежими, без 
всяких дефектов. Шпиг свиной —шверлЫй с хреб- 
MOBOH части и полущвердЫыЫй с грудо-реберной 
части — должен Gbimb совершенно свежим или 
слабосоленым. Шпиг Крепкого посола и старый, 
а шакКже мороЖеное сырЬе не допускающся. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
лаешся от Жил, соелинишелЬной шКкани и Жира и 
нарезается Кусками весом в 400 г. Нежирная сви- 
нина выбирается из окороков и лопаток, из них 
удаляющся соедлинителЬная пШканЬ, хрящи и Жир. 
Языки пицащелЬно промЫвающтся, сортирующся 
по весу и засоливаютсяа. Шплиг полушвердЫй на- 
резается пласшинками длиной в 3550 мм, шириной 
в 220 мм и шолщиной в 5 мм. Шлиг шверлЫый 
Крошится на Кубики в 4 мм. 


Предварительное измельчение и посол. Говя- 
Бе мясо после Жиловки измелЬчается в мясо- 
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рубке с решешкой в 16—25 мм и засоливаешся, 
Аля засола на Кажлые 100 г мяса употребляешся 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посо- 
лениое мясо выдерживается в течение 48—72 час. 
npn memnepamype 3—4 C. Свинина засоливаещся 
слабым посолом или употребляется в несоленом 
виде; в псследнем случае на 100 Кг свинины при 
перемешивапии фарша добавляется соли 35 kr x 
селитры 30 г. В случае выработки языковой Кол- 
басы из горлче-парного говяжЬего мяса последнее 
в Жилованном виде сейчас Же пропускается через 
мясорубку с решешкой в 2—3 Mm, kymmepyemca 
с добавлением соли и селитры (в пропорции, уКа- 
заниой выше для говяЖЬего мяса}, а таКЖе холод- 
ной воды или мелкодробленого лЬда. ИзмелЬчен- 
ное мясо слоем ие более 15 см выдерживается 
в мазиках в холодильнике или на ледиике ош 16 
АО 24 час. при температуре 2—4°С. Языки засо- 
ливающшся в рассоле слелующего состава: волЫ 
100 a, соли 18 Кг, селитры 360 г и сахара 500 г. 
Рассол Кип;.щищся,  шщашелЬно филЬшруется 
и охлажЖдаешся AO memnepamypbi 3—4°C. Asbiku 
укладываются в чистую шару, заливаются 
рассолом, через 5—4 ann nepekaaabipaiomca 
в другую шару и cnamb заливаются свежим 
рассолом. Срок гссола om 12 ao 18 суток 
в зависимссши от веса языка. По окончании ло- 
сола языки варятся в Кипящей воле 45—60 мин.., 
после чего с них снимается кожица. ОтвареннЫые 
языки разрезаются на Кубики в 6 мм. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное говяжЖБе мясэ измелЬчаещшся вторично 
в мясорубке с решеткой в 2—5 мм, после чего 
поступает на kymmep для измелЬчения в meue- 
ние 5—8 мин. при добавлении лЬла или холодной 
воды. Свинина измелЬчается так же, как и говя- 
ЖЬе мясо. 


Перемешивание. Измельчениое говяЖЪЬе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине 
со шпигом, языком и специями, указаннЫми в ре- 
цептуре. 


формовка. Перемешаниый фарш cbopmyemca 
вручную: на две полосы слоеного шпига накладЫ- 
вается слой фарша в 40—50 мм. Слоениый шциг 
вмесше с фаршем сверпИываещся в виде батона 
и помещается в оболочку. 


Вязка. Пссле формовки башопЫ вяжущся шон- 
Ким шпагатом и перевязываются плошно через 


Каждые 5 см. БатонЫы прокалывзающся в несколЬ- 
Ких местах, 


Обжарка. Произволишся при температуре 
€0—70°C Bs шечение 20—40 мин. Аля получения 
равномерного обжаривания в Камеры полвеши- 
ваюгся батоны одинакового диаметра и длины 
с интервалом не менее 10 см один ош другого. 
Топливом служат сухие дрова лисшвеннЫых пород. 
По окончании обжарки батоны приобретают 
Желтовато-розовый цвет и имеют совершенно 
сухую оболочку. 


Варка. Обжаренные Gamonbi Bapamca B воле 
при пемпературе 75—85°С в течение 2 час. Готов- 
ностЬ определяется достижением внушри батона 
memnepamypbi Bp 68°C, 


Остёывание. Сваренная колбаса остывает noa 
лушем или в помещениях с КондлиционируемЫм. 
специальными приборами воздухом при шемпе- 
ратуре 4—6°`С в течение 10—12 час. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая колбаса пицателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия башонов с поврежденной оболочкой или 
другими дефектами посредством органолепщиче- 
ского анализа. В случае надобиости производится 
шакже химикКо-бактериологический апализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях языковая Колбаса храпип!ся в полвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 8°С и 
относительной влажности воздуха 75% до 6 су- 
ток; в неохлаждаемыЫх помещениях—при тмемпе- 
рашуре не свыше 20’С—не более 1 суток. При по- 
ступлении в продажу Колбаса освобождается от 
1:пагата, Концов Кишек, лротираешся чисщыми 
полотенцами м Bhikaaabipaemca на прилавки на 
блюдах или специалЬиых подставках по олдному- 
два батона. Перед каждым блюдом выставляется 
табличка с указанием названия Колбасы, ее 
сорта, цены и места изготовления. Хранение 
Колбасы в магазине должно производится шолЬКо. 
в подвешениом состоянии в прохладном и сухом 
месше. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЖБего и свиного 
мяса и шпига, не исслелованных вешеринарно-са- 
нимарной инспекцией согласно утвержденным. 
правителЬьствениыми органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание языковой 
Колбасы не допускается. 





ЯЗЫКОВАЯ ВЫСШЕГО СОРТА (с покрошенным языком) 
HIGH-GRADE SLICED TONGUE SAUSAGE 


ХарьЬКовсКая высшего сорша 


Capée 

Мясо говяжЬе sbicuiero copma ....... 14 kr 
Свинина нежирная сырая. (..... 19 
Свинина нежирная бланшированная .... 13, 
Свинина Жирная сырая. ее... M1, 
Гелящина бланшированная ......... 12,» 
\пиг шверлдЫый свиной . еее. Фр 
Liinur полущверлЫй свиной .. tae ew we 12,4; 
Языки вареные говяжЬи ... .. 8, 
Масло сливочное несоленое ..... ~. 13, 
Sliiua cpexkne 60 wm. .......0hCUw ee 2G, 
Мука nwennunan 30°90. . . ‚ д... 1 


Ишого .... .100 г 


Слеции 

Соль „еее. «В Г 500 г 
Селитра „еее еее. 20 „ 
Сахар... еее еее 50 ,, 
Перец белый... и... . 50 ,, 
Перец черный ее... 25 ‚, 
Mepey ayumuembli . ее. . 25 5; 
МускащнЫый орех............ 50 ,, 
@Mucmawku чищеные ........~. 100 ,, 

Mmoro ., .2 г 820 г 


Оболочка. Аля производсшва xapbkosckoi koa~ 
басы употребляются глухие Концы говяжБих сле- 
пЫых Кишек (синюги) или проходниКи диаметром 
10—12 см. 


Выход готовой продуАКции (остывшей) К весу 
затраченного сыЫрЬя составляет 9594. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой koa~ 
басе не должно превышашЪ 5094. 


Качество сырёя. Свинина и телятина упо- 
шпребляющся в охлажленном или остывшем виде. 
Языки гсвяжЬБи или шелячи должны бышьЬ совер- 
шенно свежими, без всяких дефектов. ШШпиг сви- 
ной ссвершенно несоленый, употребляется шолЪКо 
с грудной часпш. Масло должно быщЬ несоленым, 
высшего сорта. Молоко должно бЫшЬ абсолютно 
свежим, без всяких признаков заКисания. Мука 
пшеничная, имеющая зашхлЫй запах, а шакЖе ме- 
ланж и замороженное сырЬе К упошреблению не 
Aonyckaiomca. Харьковская Колбаса пригопо- 
вляешся на целЬном молоке. Молоко добавляется 
в фарш из расчета 4 л на 100 Кг сырья. 


Обработка сырёя. Нежирная свинина вЫыби- 
раешся из окороков и лопаток, из них улаляющся 
соедлинишелЬная шканЬ, хрящи и Жир. Телятина 
и говяжЬе мясо шщателЬно выжиловЬывающся. 
Жирная свинина выбирается из груло-реберной 
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части с содержанием не менее 50%! Жира. Языки 
пищателЬно промывающся, соршируются по весу 
и засоливаются. Шииг полушверлый нарезается 
пластинками длиной в 350 мм, шириной в 220 мм 
и молщиной в 3 мм. Шлиг шверлЫй кКрошитшся на 
Кубики в 4 мм. 


Предварителфное измельчение и посол. Не- 
Жирная свинина и шелятина нарезаются пла- 
сщинками шолщиной в 20 мм, весом не более 100 г 
и помещаются (в сешках) в кипящую воду ва 
8—10 мин. для бланширования, после чего раскла- 
Хываются на сшолах или стеллажах тонким 
слоем для остывания AO шемпературы 10--12°С. 
Остывшее мясо измелЬчается в мясорубке с ре- 
шетшцкой в 2—3 мм. Жирная и нежирная свипина, 
применяемая в сыром виде, не бланшируештся, а 
измелЬчается в мясорубке так Же, Как и блан- 
шированная. ГовяжЖЬе мясо после Жиловки из- 
мелЬчается в мясорубке с решеткой в 16—25 мм 
и засоливается. Аля засола на Каждые 100 Кг 
мяса употребляешся 3 \г соли, 100 г селитры и 
100 г сахара. Посоленное мясо выдерживается 
в шечение 48—72 час. np’ memnepamype 3—4°C. 
Языки засоливающся в рассоле следующего со- 
cmasa: воды 100 л, соли 18 Кг, селитры 360 ги 
сахара 500 г. Рассол Кипяпится, пицашелЬнво 
фильтруется и охлаждаешся до температуры 
3—4°С. ЯзЫКи укладываются в чистую тару, 3a- 
ливаютщся рассолом, через 3—4 дия перекладЫ- 
ваются в другую шару и оцятЪ заливаются све- 
Жим рассолом. Срок посола ош 12 ao 18 суток 
в зависимости ом веса язЫкКа. По окончании по- 
сола языки варятся в Кипящей воде 45—60 мин.., 
после чего с них снимаешся Кожица. Отварен- 
ные язЫКи разрезающся влолЬ на четЫре части. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчаешся вторично 
в мясорубке с решепщкой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на кушшере в течение 5—8 мин. 
при добавлении лЬла или холодной вол. Свинина 
измелЬчаешся шак Же, КаК и говяжЬе мясо, но 
без воды. 


Перемешивание фарша для харЬКовсКкой Кол- 
басы произволишся в два приема, а именно: пере- 
мешивают измелЬченное бланшированное сырье, 
komopoe вмесше с Жирной свининой помещается 
в смесителЬную машину, Куда добавляются яйца, 
мука, разведениая в воде, масло сливочное и спе- 
ции, указаннЫе в рецептуре. Готовый фар!и Bbi- 
нимаешся из машины, после чего производится 
перемешивание небланшированного сЫырЬя: го- 
вяжЬего мяса, свинины, шверлого шпига в Куби- 
Ках совмесшно с фисташками и специями в 
пропорции, указанной в рецептуре. 


Формовка. ПеремешаннЫый фарш формуется 
вручную: на NOATOMOBAeHHDIA слоеный шпиг на- 
Кладывается фарш из бланшированного и неблан- 
шированного сырья чешырЬмя черелующимися 
между собой слоями. Подготовленные языки 
обертыЫваются в шпиговую оболочку и вкладЫ- 
ваются в фарш посредине батона. Слоеный 
шпиг с наложенным на него фаршем свертЫы- 
вается в виде батона и вкладывается в оболочКу. 


Вязка. После формовки батоны вяжутся тои- 
Ким шпагатом и перевязывающся плошно через 
Каждые 5 см. Батоны прокалЫываются в несколЬ- 
Ких местах. 


Bapka. батоны варятся в воде при темпера- 
туре 70—80°С ло 2 час. Готповност\ определяется 
хосшижением внутри батона температуры в 68°С. 


Остывание. Сваренная колбаса остывает под 
лушем или в помещениях с Конлиционируемым 
специал6Ьными приборами воздухом или в обыкно- 
венных помещениях при температуре 4—6°С в ше- 
чение 10—12 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
товая Колбаса шщашелЬзо проверяешся браке- 
рами и инспекцией на свежести для выявления 
и изъятия батонов с поврежденной оболочКой 
или другими лефектами посредством органолеп- 
шического анализа, В случае надобности произ- 
водится химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях харЬКовская Колбаса хранится в подве- 
шенном состоянии при температуре це свыше 
8°С и отмносителЬной влажности воздуха 75%, ло 
5 суток; в неохлажлаемых помещениях — при шем- 
пературе не свыше 20°С—не более 1 суток. При 
поступлении в продажу Колбаса освобожлается 
от шпагата, концов Кишек, протширается чистыми 
полотенцами и выКкКлалдЫваешся на блюда или 
специальные полставки по одному-два батона. 
Перед КаждыЫм блюдом выставляется табличка 
с указанием названия Колбасы, ее сорта, цены и 
места приготовления. Хранение колбасы в мага- 
зине долЖно производиться толЬКо в полвешен- 
ном состоянии в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение Красящих или 
связывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжБего и свиного 
мяса, шпига и других мясопролуктов, не исследо- 
ванных вешеринарно-санитарной инспекцией со- 
гласно утвержденным правителЬьсшвенными ор- 
ганами правилам браКковки, запрещается. Замора- 
Живапие харЬКовской Колбасы не допускается. 





ХАРЬКОВСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
KHARKOV HIGH-~GRADE SAUSAGE 


Слоеная высшего сорша 


Cbipbe 
Мясо говяжБЬе высшего сорша .. ... Ukr 
Свинина нежирная еее... № 
Шпиг шверлЫй свиной . ие. Тин 
Шлиг полущвердЫй свиной... ..... Эн 
]Шейная часпЪ свиной шуши ... .... 45 ,, 
ЯзЫКи вареные говяжЬи или meanubu . . 15 ,, 
Итого .. . 100 Кг 

Слении 
Соль ин. В Г 
Селитшра .. ( 50 ,, 
Caxap . ии. Lok 100 ,, 
Перец черный. .. уе ние, 20 ,, 
Перец Aywucmbit . .. 2. 20 ,, 
МускКатный орех ae 30 ,, 
Mucmawkn ywnwenbie . 70 ,, 
Итого .2 kr 200 r 


Оболочка. Аля произволсшва слоеной Колбасы 
употребляющтся глухие Концы говяжЖЬих слепых Ки- 
шек (синюги} или проходниКи диаметром 10—12 см, 

Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 909/о. 

Содержание влаги в готовой Колбасе не 
AOAMKHO npesblwamb 40°/». 

Качество сырёя. ГовяжЬе мясо употребляется 
в горяче-парном, охлажЖденном или остывшем виде, 
свинина — в охлажденном виде. Языки говяЖЬи 
или телячБи должны бытЬ совершенно свежими, 
без всяких дефектов. 1Цпиг свиной должен быть 
в свежесоленом виде. Шпиг Крепкого посола и 
старый, а также мороженое сЫырБе для слоеной 
Колбасы не допускающтся. 

Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобо- 
Ждаетшся ош Жил, соединителЬной шкани и Жира 
и нарезается Кусочками весом в 400 г. Нежир- 
ная свинина выбирается из окороКков и лопаток, 
из них улаляющся соединишелЬная шканЬ, хрящи 
и Жир. ЯзЫКи шщателЬно промЫваются, сорти- 
руюшся по весу и засоливающся. Шлпиг полу- 
твердый нарезается пласшинами длиной в 350 мм, 
юмириной в 220 мм и шолщиной в 3 мм. Шшиг 
пвердЫй нарезается пластинками и Крошится 
КубиКами в 4 мм. 
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Предварительное измельчение и посол. ГовяжЖЬе 
мясо после Жиловки измелЬчается в мясорубке 
с решешкой в 16—25 мм и засоливается. Аля за- 
сола на Каждые 100 г мяса употребляется 5 Кг 
соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается в течение 48—72 час. при 
температуре ь 3—+4'С. Нежирная свинина засо- 
ливается слабым посолом или упошребляется 
в свежем виде; в последнем случае солЬ и се- 
лишра добавляются при перемешивании фарша. 
ЯзЫКи засоливающся в рассоле следующего со- 
става: воды 100 л, соли 18 кг, селитры 360 г и 
сахара 500 г. Рассол Кипятится, шщаштелЬно 
фильтруется и охлаждается до шемпературы 
3—4 С. Языки укладываются в чистую тару, 
заливаются рассолом, через 3—4 дня перекла- 
Аываются в другую шару и опяШЬ залива- 
юшся свежим рассолом. Срок посола — ош 12 
AO 18 сумок в зависимости ош веса язЫка. 
По окончании посола языки варящся в Кипя- 
щей воде 45—60 мин., после чего с них сни- 
мается Кожице. Защем язЫКи охлажлаются 
и слояшся на пласшинкКи шолщиной в 5 мм. 
Свиная шейка sbidupaemca исключительно из 
беконных, полусалЬпых и caabnbix свиных шуш 
и засоливаешся в рассоле kpenocmbio 12 — 14 
Боме с содержанием в рассоле сахара и се- 
лишрЫ по 0,59%. Просоленную шейку нарезают 
равными пластинками толщиной в 5 мм. 

Вторичное измельчение. Цосоленное и выдер- 
ЖжЖанное говяжбе и свиное мясо измелЬчается 
вторично в мясорубке с решепшикой в 2—3 мм, 
после чего обрабатывается в “ушптере в щечение 
5—8 мин. при добавлении лЬда или холодной водЫ. 

Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖжЖБе и сви- 
ное мясо смешиваешся в смесищшелЬной Ma- 
щине со шпигом и специями, указанными в ре- 
цептуре. 

формовка. ПеремешаниЫй фарш формуется 
вручную: на слоеный шпиг последовашелЬно на- 
Кладывается слой фарша, пласшинки шейки, 
языков и шпига; батон покрывается шпигом и 
вкладывается в оболочку. 

Вязка. После формовки батоны вяжутся топ- 
Ким шпагатом и перевязываются плотно через 
Каждые 5 см, причем для правилЬного определе- 
ния направления слоев при прессовКке вязка де- 


лаешся па поверхности слоя. БатонЫ прокалЫы- 
ваюшся в нескКолЬКких месшах. 

Варка. Гошовые батоны варятся в воде при 
memnepamype 75—85’C в шечение 2 часов. Готов- 
Hocinb определяется достижением внушри ба- 
шпона шемпературы в 68°С. 

Прессование и ост@ывание. Сваренные батоны 
направляются под специальные прессы или Же 
раскладываются в один ряд на столах и прес- 
суютщся под прочными чистыми aockamu. Пол 
пресс укладываются батоны олинакового лиа- 
мешра вязкой вверх. Прессование должно произво- 
дишЬся при мемпературе не выше 12°С. Пол прес- 
сом батоны остЫывают в течение 12— |6 час., после 
чего пицателЬно очишаюп:ся ош Жира и Желе. 

Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шповая Колбаса шщашелЬно проверяешся браке- 
рами и инслекциейи на свежесть и для влявления 
и изятщия батонов с поврежденной оболочкой 
или другими дефектами посредством оргаио- 
лепщического анализа. В случае палдобиости 
производится химико-бактериэлогический анализ 
по существующим методам. 

лАганение и реализация. В охлаждаемЫх поме- 
щениях слоеная koAGaca хранится в полвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 8С и 
ошпносителЬной влажносши возлуха 75'. ло 6 су- 
шок; в неохлаждаемЫх помещениях — при шемпе- 
pamype не выше 20`С — не более | сумок. При 
поступлении в продажу “олбаса освобожлаешся 
om шпагата, концов кКишек, проширается чистыми 
полошенцами и выклалдыЫваешся на блюла или 
специальные подставки по OAHOMY-ABa батона. 
Перед каждым блюлом выставляешся табличка 
с указанием названия Колбасы, ее сорта, ценЬ, 
и места приготовления. В магазине {олбаса 
хранится шолЪКо в подвешенном состоянии 
в прохладном и сухом месше. 

Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, пе уКказаниых в рецептуре, 
запрещается, Употребление говяжЬего и свиного. 
мяса и шпига, не исследованных ветеринарно- 
санипариой инспекцией согласно утвержденным 
правищельственными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. ЗаморажЖивание или выпуск 


слоеной Колбасы в непрессованном виде не допу- 
скаеися. 





СЛОЕНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE SAUSAGE WITH ALTERNATE LAYERS 


Глазированная высшего сорта „елочкои“ 








Сырёе 
Мясо говяжЬе высшего сорма ....... 20 К 
Свинина нежирная .........,... 20 „ 
Шпиг мвердЫй свиной ........... 10, 
Шлиг полутшверлЫй свиной. ........ 15ю 
КровЬ дефибринированная ...... .. 15» 
ШКуркКа свиная....... де... 20, 
Mmoro.... . 100 kr 

Специи 
Соль ..........2....2..2.2.- В КЕ 500 г 
Ceaumpa ........... e444 25 ,, 
Сахар... еее еее. 100 ,, 
Mepeu uepnbii. 2... 20 ,, 
Перец aywmuembii ... .., (и. 50 ,, 
Гвоздика ..........6-2402084. 20 ,, 
Myckamnbit opex ..........04 50 ,, 
Kimoro . . .2 kr 775 9r 


Оболочка. Аля производства глазированной 
Колбасы употребляющся глухие Концы говяжЬих 
слепых Кишек (синюги) диаметром 8—10 см. 


Выход готовой продукции (остЫывшей} К весу 
затраченного сырья составляет 969.%. 


Влажностё. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышать 405 ъ. 


Качество сырёя. ГовяжЬе мясо и свинина упо- 
пребляются в остывшем или охлаждлденном виде. 
Щпиг свиной — швердЫй с хребтовой часши и полу- 
твердый с груло-реберной часши—лолжЖен быщьЬ 
совершенно свежим или слабосоленЫым. \Шпиг Креп- 
Кого посола и старый, а также мороЖеное сырЬе 
для глазированной Колбасы не допускаются. Кровь 
берется под особым надзором ветеринарно-сани- 
гларной инспекции и дефибринируется. Lilkypka 
должна быпЬ от прелварителЬно опаленных сви- 
ных шуш, без загрязнений и остатков щетины. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
ош Жил, соединителЬной шкани и Жира и наре- 
зается КусКами вессм в 400 г. Нежирная свинина 
выбираешся из okopokosp nw лопаток, освобоЖ- 
лается от Жировых отлоЖений, хрящей и соеди- 
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нишелЬной шкани. Шпиг шверлый режется Ккуби- 
Ками в 5 мм, шпиг полушверлЫй — пласшинками 
АЛИНОЙ В 350 мм, шириной в 200 мм и толщиной 
в Эмм и ynompebasemca для обершКи батонов. 


Предварительное измельчение и посол. ГовяжБе 
мясо после Жиловки измелЬчается в мясорубке 
с решешкой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля за- 
сола на Кажлые 100 ‹г мяса употребляется 3 Кг 
соли, 100 селишрЫы и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерЖиваещся в шечение 48—72 час. при 
шемпературе 3—4`С. Свинина засоливается сла- 
быЫм посолом или употребляется в несоленом 
виде; в последнем случае солЬ и селитра лобав- 
ляюшся при перемешивании фарша в Количе- 
ствах: 3 Кг соли и З0г селипрыЫ на 100 Кг свинины. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
жанное говяжБе и свиное мясо измелЬчается 
вторично в мясорубке с решешкой в 2—5 мм, 
после чего обрабатывается на Купипере в шече- 
ние 5—8 мин. при добавлении холодной воды или 
дробленого Abaa. 


Обработка Крови. Свиная шкурка проваривается 
до размягчения в Кипящей воде, после чего осту- 
Жается в холодной воде и измелЬчается в мясо- 
рубке с решеткой в 2—3 мм. ИзмельЬченная сви- 
ная шкурка смешиваешся с длефибринированной 
Кровью в смесителЬной машине, куда на 100 kr 
смеси добавляется 3 Кг соли, 30 г селитры и 
50 г гвоздики. Смесь хорошо перемешивается и 
варится в Кощлах до густой Консистенции, после 
чего разливается в формы. Смесь Крови и шкурКи 
остываещ в формах AO полного затверлевания, 
после чего вынимаещся из форм и употребляется 
ля производства. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖБе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машиие 
со шпигом и специями, указанными в рецептуре. 


формовка. ПеремешаннЫый Фарш формуется 
вручную: на слоеный шпиг накладывается слой 
фарша, в серелину Которого помещается блок, 
сделанный из Крови в форме елочки. Башон обер- 
пываещся в шпиг и вкладывается в оболочку. 


Вязка. После формовки батоны вяжутся шон- 
Ким шпагашом и перевязываются площно через 
Кажлые 5 см. Батоны прокалЫвающтся в несколЬ- 
Ких местах. 


Варка. Батоны варятся в воле при шемпера- 
туре 70—80`С 1!!,—2 часа. Готовность опреде- 
ляется достижением внутри Gamona темпера- 
mypbi 68°C. 


Остывание. После варки Колбаса остывает 
в полвешенном состоянии при шемпературе 
10--.12°С в мечение 10—12 час. или прессуется. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
mosan Колбаса шщателЬно проверяется браке- 
рами и инспекцией на свежестЬ и для выявления 
и изъятия дефектных батонов посредсшвом 
органолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ. 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемых поме- 
щениях глазированная Колбаса хранится в полве- 
шенном состоянии при температуре не выше 6°С 
и относитшелЬной влажности воздуха 75°/, до 4 су- 
шок; в неохлаждаемЫых помещениях—при шемле- 
pamype не свыше 20°С—не более 1 суток. При 
поступлении в продажу Колбаса очищается om 
wnarama, Концсв Кишек, протирается чистыми 
полотенцами и выкладывается на прилавки на 
блюдах или специалЬных полставках по одному- 
два батона. Перед Каждым блюлом выставляешся 
ппабличКа с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. Хранение Колбасы 
в магазине должно производиться шолЬКо в подве- 
шенном соспоянии в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
вающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЬБего и свиного. 
мяса, крови, шпига и других мясопродуктов, не ис- 
следованных ветеринарно - санитарной инспек- 
цией согласно ушвержденным правитшелЬсшвен- 
ными органами правилам бракКовКи, запрещаещся. 
Замораживание глазированной Колбасы не лопу- 
скаешся. 





ГЛАЗИРОВАННАЯ ВЫСШЕГО СОРТА „ЕЛОЧКОЙ“ 
HIGH-~GRADE HERRINGBORED GLAZED SAUSAGE 


Глазированная высшего сорша „шахмашная“ 


Сырёе 
Мясо говяЖЬе высшего сорша....... 20kr 
Свинина нежирная wee ew ew ew ww ee 2O,, 
Шлиг шмвердЫыЫй свиной . 1... wee. 10, 
liiInur noAymsBepabii cpunoii. ........ 15, 
Кровь дефибринированная ...... .. 1, 
ШКуркКа свиная... и... Юн 
Ишого . . . 100 кг 

Специи 
Соль. иен... ВК 500 г 
Селитшра „еее ее. 25 ,, 
Сахар... 2.02 220808. 100 ,, 
Перец черный. (еее... 50 ,, 
Перец душистый 2... ... 0. 50 ,, 
Гвоздика ‚еее еее. 20 ,, 
Myckamnbiii opex .... tk ee 30 ,, 
Итого . (2 Кг 75 г 


Оболочка. Аля производсшва глазированной 
Колбасы употребляются глухие Концы говяЖжБих 
слепых кишек (синюги} диаметром 8—10 см. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляеш 967%. 


Влажностф. СолерЖжалие влаги в готовой Кол- 
Gace не должно превышать 405%. 


Качество сырёя. ГовяжЬе мясо и свинина упо- 
тпребляющся в остЫывшем или охлажденном виде. 
Шпиг свиной — шверлдЫый с хребтовой части и пол,- 
шверлЫй с груло-реберной части—лолЖен быть 
совершенно свежим или слабосоленым. 1Шпиг Креп- 
Кого посола и старый, а также мороженое cbipbe 
Аля глазированной Колбасы не допускаются. Кровь 
берется под особым надзором ветеринарно-сани- 
шарной инспекции и дефибринируется. 1ШКурка 
должна быть от предварительно опаленнЫх сви- 
ных туш, без загрязнений и остатков щещины. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
ош Жил, соединительной шкани и Жира и наре- 
заешся кусками весом в 400 г. Нежирная свинина 
выбирается из окороков и лопаток, освобож- 
дается ош ЖировЫых отложецпий, хрящей и соели- 
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нищелЬной пкани. 1Чпиг шверлЫыЫй режешся Куби- 
kami в 4 мм, шпиг полущверлЫй — пластинками 
ААИНОЙ В 350 мм, шириной в 200 мм и шолщиной 
в Эмм и употребляется Аля обершКи батонов. 


Предварителёное измельчение и посол. ГовяжЖЬе 
мясо после ЖиловкКи измелЬчаешся в мясорубке 
с решешкой в 16—25 мм и засоливается. Аля за- 
сола на КажлЫе 100 Кг мяса употребляется 3 Кг 
соли, 100 селитры и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается в течение 48—72 час. при 
Iemnepamype 3—4°C. Свинина засоливаешся сла- 
бым лосолом или употребляется в несоленом 
виде; в последнем случае солЬ и селишра добав- 
AsHOmcA при перемешивании фарша в Количе- 
сшвах: 5 Кг соли и 30г селитры на 100 Кг свинины. 


Вторичное измелёчение. Посоленное и вылер- 
Жапцное говяжБе и свиное мясо измелЬчаещся 
вторично в мясорубке с решеткой в 2—3 мм, 
после чего обрабатывается на Купипере в тече- 
ние 5—8 мин. при добавлении холодной воды или 
дробленого лБлда. 


Обработка Крови. Свиная шкурка проваривается 
до размягчеция в кипящей воде, после чего осту- 
Жается в холодной воде и измелЬчается в мясо- 
рубке с решешкой в 2—3 мм. ИзмелЬченная сви- 
ная шкурка смешивается с лефибринированной 
Кровью в смесителЬной машине, Кула па 100 kr 
смеси добавляется 5 Кг соли, 30 г селитры и 
50 г гвоздики. Смесь хорошо перемешивается и 
варится в Кошлах до густой консистенции, после 
чего разливаещся в формЫ. Смесь Крови и шкурКи 
остывает в формах ло полного затвердевания, 
после чего вынимается из дрорм и употребляется 
AAA производства. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖБе и сви- 
ное мясо смешивается в смесищшелЬной машине 
со шпигом и специями, указанными в рецептуре. 


Формовка. Перемешанный фарш формуется 
вручную: на слоеный шпиг наКладЫывается слой 
фарша, в серелину Которого помещается брусок 
Кровяной массы и такой же брусок шпига. Батон 
обертЫывается в шпиг и вкладывается в оболочКу. 


Вязка. После формовки батоны вяжутся тон- 
Ким шпагатом и перевязываются плошно через 
каждые 5 см. Батоны прокалЫыЫвающся в несколЬ- 
ких местах. 


ВаркКа. Башомы варяшся в воле при шемпера- 
шуре 70—80°С 11/.—2 часа. ГотовностЬ опреде- 
ляешся достижением внушри батона шемпера- 
mypbi 68°C. 


Остывание. После варки Колбаса остывает 
в полвешенном сэсшоянии при шемпературе 
10—12`С в шечение 10—12 час. или прессуешся. 


Контроль Качества готовой продуАции. Го- 
шовая Колбаса шщащелЬно проверяешся браке- 
рами и инспекцией на свежесшЬ и для выявления 
и изъятия дефектных бащонов посредством. 
органолепшического анализа. В случае надобности 
произволится химико-бактериологический анализ. 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажЖлаемых поме- 
щениях глазированная Колбаса хранится в подве- 
шенном состоянии при шемпературе не выше 6°С 
и отиосителЬной влажносщи воздуха 755°/, до 4 су- 
ток; в неохлаждаемых помэщениях—при шемпе- 
ратуре не свыше 20С—ие более 1! суток. При 
поступлении в продажу Колбаса очищается от 
шпагата, Концов кишек, проширается uncmbimn 
полотенцами и BbikAaabisaemca па прилавки ва 
блолах или специалЬных подставках по одному- 
лва батона. Перед КаждЫм блюдом выстевляется 
табличка с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и месша приготовления. Хранение Колбасы 
в магазине должно производишЬся шолЬКо в подве- 
менном состоянии в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение Красящих и связЫ- 
вающих вещесщв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжБего и свиного. 
мяса, крови, шпига и других мясопродуктов, не ис- 
следованных вешеринарно - санитарной инспек- 
цией согласно утвержденным правителЬствен- 
ными органами правилам браковКи, запрещается. 
Замораживание глазированной Колбасы не aony- 
скаешся. 





ГЛАЗИРОВАННАЯ ВЫСШЕГО СОРТА ДНАХМАТНАЯ“ 
HIGH~GRADE CHEQUERED GLAZED SAUSAGE 


Прессованная высшего сорма 


Сырёе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорща....... 15 kr 
Свинина нежирная ............. 20 „ 
Шпиг тшверлый свиной ........... 10,, 


пиг полутверлЫй свиной....,..... 105 











Языки вареные говяжБи .......... 10,5 
Kposb лефибринированная ......... 15 ‚„, 
ШКуркКа свиная... .....,.. 205 
Итого .... .100 г 

Специи 
Coab ...... 2.2 ee eee ew es es eo 2 kr 500 5 
Ceaumpa ........0008 0 2 ee 30 ,, 
Сахар... те... 100 ,, 
Mepey uepnbii. 2. 2... kk, 20 ,, 
Перец лушиспый .......:.... 20 ,, 
Гвоздика „еее ew ewer 20 ,, 
МусКашный орех............ 30 ,, 
Итого ...2 kr 720 r 
Оболочка. Аля производсшва прессованной 


Колбасы употребляются глухие КонцЫ говяжЬих 
слепых Кишек (синюги) или говяжЖЬи проходникКи 
диаметром 10—12 см. 


Выход готовой продукции {остывшей) К весу 
затраченного сырья составляет 9591. 


Влажность. Содержание влаги в готовой (ол- 
басе не должно превышатЬ 4051. 


Качество сырёя. ГовяЖЬе и свиное мясо 
употребляется в остЫывшем или охлажленном 
виде; замороженное мясо в произволсшво He 
допускается. \Шпиг—шверлЫй с хребщовой части и 
полушвердЫй с грудо-реберной часши—лолжЖен 
быЫшЬ совершенно свежим или слабосоленым. Шпиг 
Крепкого посола и старый не допускается. Кровь 
берется пол особым надзором ветеринарно-сани- 
парной инспекции и дефибринируешся. ШкКуркКа 
должна бышЬь ош предварителЬно опаленнЫых сви- 
ных шуш, без загрязнений и осташков щетинЫ. 
Языки употребляются совершенно свежие. 


Обработка сырёя. ГовяжЬБе мясо ocBodoxk- 
лается от Жил, соелинителЬной пкани и Жира 
и нарезаещся Кусками весом в 400 г. Нежирная 
свинина выбирается из оКороков и лопащок и 
освобождается ош ЖировыЫх отложений, хрящей 
и соединителЬной шкани. ЯзЫКи шщаштелЬно про- 
мываются, сортируются по весу и направля1отся 
в засох. Шпиг твердый Крошитшся КубиКами 
в 4 мм, шлиг полущвердЫй нарезаешся пластин- 
Ками длиной в 350 мм, шириной в 220 мм и шол- 
иной в 3 мм. 
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Предварительное измельченье и посол. Го- 
вяжБе мясо после Жиловки измелЬчается в мясо- 
рубке с решешкКой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на Каждые 100 кг мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
hoe мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при Пп.емпературе 3—4°С. Нежирная свинина за- 
соливается слабым посолом или употребляется 
в свежем виде; в последнем случае coab xu 
селитшра добавляются при перемешивании фарша. 
ЯзЫКи засоливаются в рассоле следующего со- 
стпава: воды 100 л, соли 18 Кг, селитры 360 г и 
сахара 500 г. Рассол Кипятится, шщашелЬно 
фильтруешся и охлаждается ло температуры 
3—4”С. ЯзЫКи укладываются в чистую шару, за- 
ливаются рассолом, через 3—4 дня переклалдЫ- 
ваютщся в другую шару и опятЬ заливающся све- 
Жим рассолом. Срок посола — от 12 ло 18 суток 
в зависимости ош веса языка. По окончании 
посола языки варятся в Кипящей воде om 
45 ло 60 мин., после чего с них снимаещся 
кожица. Языки слоятся на пластинки толщиной 
B 5 MM, 


Вторичное измельчение. Посоленое и вылер- 
жанное говяжЬе и свиное мясо измелЬчаетсл 
вторично в мясорубке с решешкой в 2—5 мм, 
после чего обрабатывается на Куштере в тшече- 
ние 5—8 мин., при добавлении хололной волдЫ или 
дробленого abaa. 


Обработка Крови. Свиная шкурка провари- 
ваешся ло размягчения в Килящей воде, ocmy- 
Жается в холодной воде и измелЬчается в мясо- 
рубке с решешкой в 2—3 мм. ИзмелЬченная сви- 
ная шкурка смешивается с лефибринированной 
Кровью и шпигом в смесителЬиой машине, Куда 
на 100 Кг смеси добавляется 3 г соли, 30 г се- 
литры и 50 г гвоздиКи. Смесь хорошо перемеши- 
вается и варится в Котлах ло густой кКозсистен- 
ции, после чего разливается в прямоугольные 
формы. Смесь Крови и шкурки остывает в фор- 
мах ло полного затвердевания, затем вынимается 
из формы и нарезается пластинками. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖЬе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине 
со шпигом и специями, указанными в рецеп- 
mype. 


Popmoeka. Tlepememannbii chapw формуешся 
BPyYYHylO: Ha CAoenbIA winur nocAeaoBameaAbkHo на- 
КладыЫвается слой фарша, пластинки Кровя- 
ной массы, языка и wnur; 3amem Gamon nokpbi- 
вается шпигом и вкладывается вручную в обо- 
Aouky. 


Бязка. После формовки батоны вяжутся тон- 
Ким шпагатом и перевязываются плошно через 
Каждые 5 см; для правилЬного определения на- 
правления слоев при прессовке вязка делается 
на поверхносши слоя. Батоны прокалываются 
в несколЬких местах. 


Варка. батоны варятся в воде при темпера- 
mype 75—85°C около 2 час. Готовносп\ф опреде- 
ляешся достижением виутшри батона memnepa- 
mypbi B 68°C, 


Прессование и остывание. Сварепцые батоны 
поступают: под специальные прессы или Же 
прессующся под прочными чистыми досками на 
столах в олин ряд; под пресс укладываются ба- 
шоны одинакового диаметра вязкой вверх. Поме- 
щение для прессования долЖно иметь шемпера- 
шуру не выше 12°С. Под прессом батоны осты- 
ваюш в течение 12—16 час., после чего шща- 
шелЬно очищающся от Жира и Желе, 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
повая Колбаса шщателЬно проверяешся браке- 
рами и инспекцией на свежестшЬ и для выявления 
и из‘ящия дефектных батонов посредлсщвом орга- 
нолептического апализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический апализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях прессованная Колбаса хранится в полдве- 
шенном состоянии при температуре не выше 
6°С и относителЬной влажносщи воздуха 75%. AO 
5 cymok; B неохлаждаемЫх помещениях — при 
ш=мпературе не выше 20`С — не более | суток, 
При поступлении в продажу Колбаса освобожЖ- 
дается om шпагата, Концов Кишек, проти- 
paemca чистыми полошенцами и выкладывается 
на блюда или специалЬнЫые подставки по одному- 
два батона. Перед Каждым блюлом выставляется 
пабличка с указанием названия Колбасы, ее 
сорта, цены и места приготовления. Хранение 
Колбасы в магазине должно произволишЬся шолЬкКо 
в подвешенном состоянии в прохладном и сухом 
месше. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зыЫвающих вецесшв, не указанных в рецептуре. 
запрещается. Употребление говяЖЬего и свиного. 
мяса, Крови, шпига и других мясопролуктов, не 
исследованных ветеринарно-санитарной инспек- 
цией согласно утвержденным правишелЬствен- 
ными органами правилам браксвки, запрещается. 
Замораживание прессованной Колбасы не aony- 
ckaemca. 





ПРЕССОВАННАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE PRESSED SAUSAGE 





Машинная обрабошка фарша для колбасных излелий 


ВАРЕНЫЕ КОЛБАСЫ 


TT E A A U b- AF BbICLUETO COPTA 
ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ 


МАРТА ЛЕЛЛА 
БОЛОНСКАЯ 

КУРИНАЯ ВАРЕНАЯ 
ЛОКТОРСКАЯ , , 
ВЕТЧИННО-РУБЛЕНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
ОТЛЕЛЬНАЯ 

КУРИНАЯ ЧАЙНАЯ 
КАЗАНСКАЯ ” и 

Ч ЛА И Н ЛА л ЯБВТОРОГО СОРТА 
ЧЕСН ОКО ВА Я ТРЕТЬЕГО СОРТА 


ay 37 


Уз 9 


23 у 


ys 33 


2} ys 


ys 2} 


Teaanauba высшего сорша 


Сёрбе 
Мясо говяжБе высшего сорша мололых 
Живощных „и .... 25 к 
Свинина нежирная .......... .. 30, 


Свинина Жирная 


еее в 19 

1Шпиг швердЫй свиной .. ... 18, 
Языки вареные rospaxkhiu . ие а 10, 
Яйца свежие 50 шт... .. Вы 
Hmoro. ... . 100 kr 

Спении 

Соль. еее. ЗК г 
Ceaumpa .........0..8646 8. a 50 ,, 
Сахар........ уе, {00 ,, 
Перец белый „еее... 50 ‚, 
Myckamubiii opex ......2.2.,2.22.. 25 ,, 
ФисташКки чищеные . (еее. 200 ,, 
Ипюго. . .3 Кг 425 г 


Оболочка. Аля произволства шелячЬей Кол- 
басы упстребляюштся глухие КонцЫ говяжЪих сле- 
пых кКишек (синюги). 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя сосшавляеш 98“, 


Влажность. Содержание влаги в гошовой ол- 
басе не длолжло превышап! 559’л. 


Качество сирбя. При изготовлении шелячЬей 
Колбасы упошребляется совершенно свежее го- 
вяжЖЬе мясо молодых Животных в парном, охлаЖ- 
ACHHOM или остЫывшем виле; свинина—ош упи- 
панных молодых живошнЫх в возрасте ло 9 ме- 
сяцев. ГовяжЖЬе мясо и свинина в мороженом виде 
для шелячБей Колбасы не лопускающтся. Языки 
должно бышЬ совершенно свежими, без всяких 
дефектов; шпиг свиной — шолЬКо с хребщовой 
части, швердой консистенции, несоленЫый. Замена 
яиц меланжем не допускаешщся. 


ОбработКа сырёя. Телячье или говяжБЬе мясо 
освобожлаешся оп Жил, соедлинишелЬной пани 
и Жира и нарезаешся кусками весом в 400 г. Из 
нежирной свинины удаляются Жировые ошложЖе- 
ния, хрящи и соелинишелЬная шканЬ. Жирная 
свинина должна содержЖашЪ не менее 50% Жира. 
Языки пицателЬно промЫыЫваются, сортируются 
по весу и засоливаются. 1Шпиг Крошишся Куби- 
Ками размером в 4 мм. 


Предварительное измельчение и посол. После 
жиловки говяжЬе мясо измелЬчается в мясорубке 
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с решеткой в 16—25 мм и засоливаешся,. Аля 
засола на Каждые 100 kr употребляется 5 Кг 
соли, 100 г селишры и 100 г сахара, Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечепие 48—72 час. 
при шемпературе 5—4 С. При вырабошке ще- 
лячьей Колбасы из горяче-париого говяжЬего 
мяса последиее в ошЖжЖиловаином виде сейчас же 
пропускается через мясорубку с решевкКой в 2— 
3 мм, Купиперуешся с добавлением соли и се- 
лиры (в пропорции, указаниой выше для говя- 
ЖЬБего мяса}, а также холодной водЫ или мелКко- 
дробленого лЬла. Сахар лобавляешся при пере- 
мешивании фарша. ИзмелЬченное мясо выдерЖн- 
вается (в тазиках, слоем ие более 15 см) в холо- 
лилЬни(е или па леднике 16—24 часа при шемпе- 
ратуре 2—4 С. Нежирная свинина засоливается 
слабым посолом или употребляется в несоленом 
виде; в последнем случае на 100 Кг свинины при 
перемешивании фарша лдобавляешся 5 Кг соли и 
30 г селитры. Жирная свинина предварительно 
He засоливаешся — посол NponsBoannics при 
смешивании. Языки засоливаются в рассоле 
следующего состава: воды 100 л, соли 18 kr, 
елишры 350 г и сахара 500 г. Рассол kuna 
титшся, тщательно фильтруется и охлаждлаещшся 
до шемперашуры 3—4C. Asbiku ykaaabisatomcsa B 
чистую тару, заливаются рассолом, через 5—4 
дия перекладлЫваются в другую тару и опяшЬ за- 
ливаются свежим рассолом. Срок посола—ош 12 
ло 18 суток в зависимости ош веса языков. По 
окончании посола языки варятся в кипящей воде 
45—60 мин., после чего с них снимается кожица. 
Отваренные языки парезаюощтся вручную или на 
машине Кубиками размером в б мм и примеши- 
ваются |“ фаршу при его сосшавлении. 


Вторичное измельчение. Посолеиное и вылер- 
Жаниое говяЖЬе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решешкой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на кКупитере в мечение 5—8 мин. 
при добавлепии лЬла или холодной воды. Свицина 
нежириая обрабатывается na kymmepe 3 Mun. 


Перемешивание. ИзмелЬчениое говяЖЬе и свиное 
мясо смешивается со шпигом и специями (уКазан- 
ными в рецептуре] всмесителЬной машине, Кулалдо- 
бавляются яйца и исташки. Смешивапие произво-- 
дишся до получения связанной одпообразной массы. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


ВязАа. БатоныЫ вяжутся тонким wnaratnom и 
перевязываются через КажлыЫе 5 см; при этом 
оболочка прокалЫвается для удаления воздуха. 


ОбжаркКа произволишся при температуре 60— 
110`С в шечение 1—2 час. в зависимости от диа- 
метра батонов. Аля равномерного обжаривания 
в Камеры полвешиваются батоны одинакового 
лиаметра и длины (с интервалом не менее 10 см). 
Топливом служаш сухие дрова лисшвеиных пород. 
По окоичании обжарки батоны приобретают 
яркКокрасиый цвет и имеют совершенно сухую 
оболочку. 


Барка. ОбЖарениые батоны варятся паром. 
или в воле при шемперашуре 75—85 С 1—2 часа. 
Гомовносп] > определяется достижением внутри 
батона шемпературЫы в 68°С. 


Остёывание. Сварепная колбаса оспываеш пол 
лушем или в помещениях с Кондлиционируемым 
специальными приборами возлухом или в обЫыкно- 
венных помещениях при температуре 10—12 С 
в печение 10—12 час. 


Аонтролф Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬио проверяется бракерами 
и инспекцией na свежесп 5 и для выявления и 
изъяшия дефекшиых батмонсв посредством орга- 
нолептического анализа. В№ случае палобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам... 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫых поме- 
щениях телячЬя колбаса хранится в полвешенном 
состоянии при шемпературе ни: выше 8 С и ошно- 
сителЬной влажности возхуха 75% до 6 суток; 
в иесохлажлаемых помещениях—при шемперашуре 
не выше 20 С—не более 2 суток. При поступле- 
нии в пролажу Колбаса освобождается ош шпа- 
гата, “онцов Кишек, прстаираешся чистЫми поло- 
тенцами и выкладывается на прилавки па блюдах 
или специалЬныЫх полставках по лдвз-тшри батона. 
Перед каждым блюдом выставляется табличка 
с указанием названия колбасы, ee сорта, цены и 
места пригогшповления. Хранение колбасы в ма- 
газипе должио производиться шолЬко в полве- 
шенном состоянии, в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применепие красящих и свя- 
зЫвающих веществ, пе указанных в рецептуре, 
запрецается. Употребление говяжЬего и свиного 
мяса и шпига, не исследованных ветеринарно- 
санитарной инспекцией согласно утвержденным 
правительсшвениыми органами правилам бра- 
koBku, запрещается. Замораживание шелячЬей 
Колбасы не aonyckaemca. Humpum применяется 
по особым правилам, утвержденным санитарной 
инслекцией. 





ТЕЛЯЧЬЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE VEAL SAUSAGE 


ЛюбишелЬсКая высшего сорша 


Сарёе 
Мясо говяжЬе высшего сорта .... .. 35 К 
Свинина нежирная .. . es 40 ,, 
lUinur meBepabli cannoli... 1 ee ee ee 2 
Итого... . . 100 kr 
Специи . 
Соль (еее еее не. м Г 
Селитра ........... ... 50 ,, 
Сахар... еее неее. 100 ,, 
Перец черный .. еее. 50 ,, 
МускашнЫй орех... еее 25 ‚, 
Итого. . .3 г 225 г 
Оболочка. Аля производства любительской 


Колбасы употребляются говяжЬи и баранЬи сле- 
пые кишки (синюги}) или прямые кишки (Круга), 
или пишеволы (пиКала), или сшитые говяжБи и 
искусственные кишки диаметром в 530—100 мм. 

Выход готовой продукции (остывшей} К весу 
затраченного сырья составляет 989.0. 

ВлаЖность. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышашЬ 559,в. 

Качество сырёя. При изгошовлении любищелЬ- 
ской Колбасы употребляется исключителЬно 
свежее говяжЬе мясо в парном, охлажденном 
и мороженом виде; лваждЫ замороженное мясо 
в производешво не допускаемся. Свинина должна 
быпЬ охлажденной или мороженой; шпиг сви- 
ной —тшолЬКо с хребповой части, твердой Конси- 
стенции, слабосоленый или несоленый. 

Обработка сырёя. ГсвяжЬе мясо освобоЖ- 
даешся ош Жил, соедлинителЬной пихани и Жира 
и нарезается КускКами весом в 400 г. Свинина 
освобожлаешся om Жировых отложений, хрящей 
и соединимелЬнй шкани. !Шпиг Крошишся Куби- 
Ками размером в 6 мм. 

Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЖБе мясо измелЬчаешся в мясо- 
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рубке с решеткой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на КаждЫе 100 Кг мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. По- 
соленное мясо выдерживается в течение 48— 
712 час. при шемпературе 3—4 С. Свинина засо- 
ливаешся слабым посолом или употребляется 
в несоленом виде; в последнем случае соль 
и селитра добавляются при перемешивании 
фарша в Количестве 2,5 Кг соли и 30 г селитры 
на 100 Кг свинины. При выработке любишелЬ- 
ской Колбасы из горяче-парного  говяЖЪего 
мяса последнее в ошжилованном виде сеичас 
же пропускаешся через мясорубку с решешкой 
в 2—3 мм, Куштеруется с добавлением соли 
и селитры (в пропорции, указанной выше aan 
говяжЖЬего мяса} а шаКкЖе холодной волЫ или 
мелколробленого — лЬла. ИзмелЬченное мясо 
выдерживается (в шазиках, слоем не более 
15 см) в холодильнике или на леднике в me- 
чение 16—24 час. при мемпературе 2—4`С. 

Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жаннсе говяжБе мясо измелЬчаешся вторично 
в мясорубКе с решешкой в 2—3 мм, пссле чего 
обрабатывается на Куттере в течение 5—8 мин. 
при добавлении лЬла или холодной волЫ. Свинина 
обрабатывается на Кутщере 3 мин. 

Перемешивание. ИзмелЬченное говяжБе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине 
со шпигсм и специями, указанными в рецептуре. 
Смешивание производится до получения связан- 
ной однообразной массы. 

Набивка в оболочку производится специалЪ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 

Вязка. батоны вяжутся тонким шпагатом. 
Если Колбаса набита в полсшые кишки, батоны 
перевязывающся через Каждые 5 см, если в шон- 
Кие КишКи, по батоны вяжутся одной перевяз- 
kcH пссрелдине. При этом оболсчка прскалЫ- 
вается для удаления воздуха, 

ОбжаркКа прсизводлится при шемперашуре &0— 
110°C B шечение 40—120 мин. Аля равномерного 
обсжаривания в камеры подвешиваются батоны 
одинакового лиаметра и длины {с интервалом не 
менее 10 см}. Топливом служат сухие дрова ли- 


сшвенных порол. По окончании обжарки батоны 
приобретают яркокрасный цвем и имеют ссвер- 
щенно сухую оболочку. 

БарКа. Обжаренные. батоны варятся паром 
или в воле при температуре 75—85`С в шечение 
40—120 мин. Готовность определяется достиже- 
нием внутри батона температуры в 68`С. 

Остивание. Сваренная Колбаса оспывает пол 
лушем или в помещениях с КондиционируемЫм. 
специальными приборами воздухом при темпера- 
туре 10—12 С в шечение 10—12 час. 

Контроль Качества готовой продукции. Го- 
тшовая Колбаса тшщателЬно проверяется бракКе- 
рами и инспекцией на свежестЬ и для выявле- 
ния и изъятия дефектных батонов посредством 
органолепщического анализа. В случае налоб- 
носши производищся химико-бактериологический 
анализ по существующим методам. 

Хранение и реализация. В охлажлаемЫх поме. 
щениях любителЬская колбаса хранишся в подве- 
шениом состоянии при температуре не выше 
$ С и омносителЬной влажности воздуха 75%% до. 
8 cymok; в неохлажлаемых помещениях — при 
memnepamiype не выше 20`С — не более 2 суток. 
При поступлении в пролажу Колбаса освобож- 
лаешся ош wumarama, концов kuwek, проти- 
раешся чистыми полотенцами и выЫклалдЫывзещтся. 
на прилавки на блюдах или специалЬных полд- 
ставках по два-три батона. Перед “аждЫым блю- 
дом выставляется табличка с указанием назва- 
ния Колбасы, ее сорта, цены и места приготов- 
ления. Хранение Колбасы в магазине должно про- 
изводлитЕся moAbko в подвешенном состоянии, 
в прохладном и сухом месше. 

Особые условия. Применепие Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЪЬего и свипого 
мяса и шпига, не исслелованнЫх ветеринарно- 
санитарной инспекцией ссгласно ушвержЖденным 
правителЬьственнЫми органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замсраживание любищелЬ- 
ской Колбасы не acnyckaemca. Humpum npnme- 
няешся по особым правилам, утвержденным са- 
нитщарной инспекцией. 





ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE CHOICE SAUSAGE 


Л\ армалелла высшего сорша 


Chipbe 
Мясо говяЖЬе высшего copmua ....... J0 kr 
Caunnna nekupHan .... we eee we 65, 
Llinur mpaepabii caimtoii . ... ee ew ew 25, 
Hmoro .... . 100 kr 

Специи 
Соль. еее еее р 750 г 
Селишра .. еее еее... 20 ,, 
Сахар ... ww ee ee ee ee 100 ,, 
leper, Geabtii . 2. ww ke ee 50 ,, 
Мускашный орех... .... 30 ,, 


lImoro .. .2kr 950 .cr 


Оболочка. Аля произволсшва маршалеллЫ упо- 
шребляющся говяжЖЬн сухие пузыри емкостшрю ош 
2 ло 2,5 kr. 


ньход готовой продукции (ocmbusineli) k весу 
зашгаченисго сырЬя составляепи 85',о. 


Влажность, Содержание влаги в гошовой Кол- 
Hace ne должио превЬииапи› 50%. 


Аячество сёырёя. Маршалелла изготовляется 
из первоклассиых по свежести охлаждленного го- 
вяжЖБего и свиного мяса, а также из мороженого 
сырья, хранившегося в холодильниках не болЬшс 
3 месяцев. ШЦииг свиной упошребляешся полЬкКо 
с хребтщовой часиш, 1авердон Коисисшенции, в не- 
соленом или слабосоленом виде. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
ласшся om Жил, соелинишелЬной пи‹ани и Жира 
и нарезается кусками весом в 400 г. Из свинины 
улаляются Жировые ошложения, хрящи и соели- 
нишелЬная шКанЪ. 1Штиг крошишся кубиками раз- 
мером в 12 мм. 


Предварительное измельчение и посол. Говя- 
ЖЬе мясо после Жилсвки измелЬчаешся в мясорубке 
с рещепщкой в 16—25 мм и засоливаещся. Аля за- 





сола па Каждые 100 \г мяса упошребляешся 3 \г 
соли, 200 г селишры и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается в шечение 48—72? час. при 
пемпературе 3—4 С. Свинина засоливаешся сла- 
вым посолом или упошребляешся в несоленом 
виде; в послелцем случае соль добавляется при 
перемешивании фарша. Посоленное и вылержан- 
пос гсвяжЖЬе мясо измельчается вторично в мясо- 
рубке с решешкой в 2—5 мм, после чего Кутще- 
руешся в шечение 5—8 мин. при незначищельном 
добавлепии лЬла или холодной волЫ. Свинина из- 
мелЬчается в шечение 3 мии. 


Леремешивание. ИзмельЬченное говяжЬе и сви- 
пое мясо смешиваешся в смесителЬной машине 
со шпигом и специями, указанными в рецептуре. 
Смеишвание производишся ло получения связан- 
ной однообразной массы. 


Набивка в оболочКу произволишся специалЬ- 
ными набивочиыми машинами (штрицами). 


Вязка. Батоны перевязывающся кресшообразно 
шполсиым шпагатом, при этом оболочка npoka- 
^ваешся Аля удаления воздуха. 


Осадка. Перевязанниые Gamonbi noaBepraionicsi 
осалке в Камерах с шемпературой 2—4'С в шече- 
ние 24—36 час. 


обжарка. После осалдКи произволищся обжари- 
вание батопнов при шмемпературе 60—90С в шече- 
ние 2 час. в зависимосши ош диамешра башопов. 
Аля равипомерного обжЖаривания в Камеры подве- 
ииваются бащонЫы олинаковых размеров (с ин- 
первалом не менее 10 см). Гопливом служаш 
сухие дрова лиственных пород. По окончании об- 
жарки башоны приобретаюш яркокрасный цвеи! 
и имеющ совершенно сухую оболочку. 


ВарКа. Обжаренные батоны варяшся паром 
или в воле при шемпературе 75—85С в течение 
1—2 час. Готовносий определяется достижением 
внушри батона шемпературы в С8С. 


Остёвание. Сварепная Колбаса остывает пох 
лушем или в помещениях с кКондиционируемым 
специал|:ными приборами воздухом при темпе- 
рашуре 10—12"С в шечение 10—12 час. 


Аопчение. Хорошо осшЫывшая Колбаса с сухой 
поверхноси рю  закапчиваепся rycinbia abimom 
в шечение 12 час. при шемперашуре 35—45°С. 


Аонп?ро-16 Качества готовой продукции. Гото- 
вая Коласа иицател рно проверяешся бракерами 
и инспекцией па свежеспи» и для выявления и 
извящия лдефекиийх башонов посредсиивом орга- 
нолепшического анализа. В случае палобносии! 
производишся химико-бактериологическин анализ 
по сущеспвующим мешолам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях маршалелла хранищся в полвешенном со- 
сшоянии при шемперашуре не выше 8С и omno- 
ситшелЬнон влажиссиии воздуха 75" u ло 20 суток; 
в неохлаждлаемЫых помещепиях—при шемперашуре 
не выше 20 Сёне более 5 суток. При посшупле- 
пии в пролажу Колбаса освобожлается оли шпа- 
гаша, кКопцов кКишек, пронираешся чисицуми поло- 
шенцами и выклалЫвае:ся па прилавки на блюдах 
или специальных полсшавках по два-три бапюна. 
{ередх КаЖлЫм блюлом высшавляешся шабличка 
с указанием названия Колбасы, ее сорща, цены и 
месша пригошовления. Хранение Колбасы з мага- 
зине должно  произволин/ся шол5Ко в полдве- 
шенном сосшоянии, в проххалиом и сухом 
месте. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зЗывающих вещесив, He уКазацпцыЫх в рецептуре, 
запрещаешся. Упошребление говяжЬего и сви- 
ного мяса и шпига, не исследоваинах вешеринарно- 
санитарной инспекцией согласно ущвержденным 
правителЬьстшвенными оргапами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание Mapma- 
лделлыЫ не aonyckaemen. Hampi применяется по 
особым правилам, утвержденным  сапишарной 
инспекциен. 





МАРТАДЕЛЛА ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE MARTADELLA SAUSAGE 


БолонскКая высшего сорща 





Сырье 
Мисо говяжЖЬе высшего сорта ....... 15 kr 
Свинина нежирная ............. 45,5 
Свинина noaykupnan ....... ew. ee 20,, 
LInur noaymBepabili cBunoii. . .. .. 20, 
Итого. ,. . 100 kr 

Специи 
Соль еее ие. ЗК -ТГ 
Селишра еее. , 35 „ 
Сахар... ee eee 100 ,, 
Перец белый .. еее еее 50 ‚, 
МусканшЫй орех... еее 50 ,, 
Hirmoro . . .3kr 2i5cr 


Оболочка. Аля производсшва болонской Кол- 
басы употребляются говяжЬи сухие пузыри 
emMkocmbio om 2 Ao 2,5 kr. 


Выход готовой продукции (остЫывшей} К весу 
затраченного сырБя составляем 859%. 


Влажностбь. Солержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышашЬ 50° о. 


Качество сарёя. Болонская Колбаса приго- 
товляетшся из первоклассного по свежести, охла- 
Жлден!.ого говяжБего и свиного мяса, а также 
мороженого сырья, хранившегося в холодилЬниКах 
не свыше 53 месяцев. Шпиг свиной, полутвердой 
консистенции, выбирается с боКов, лопаток и om 
окороКков; употребляется в несоленом или слабо- 
соленом виде. 


Обработка сарЪя. ГовяёжБе мясо освобож- 
лаешся ош Жил, соелинителЬной шкани и Жира 
и нарезаещшся Кусками в>сом в 400 г. Из нежир- 
нс" свинины улаляются Жировые ошложЖения, 
хрящи и соединительная mkanb. Полужирная 
свинина должна содлержатЬ не менее 30. Жира. 
UInur Крошится пластинками длиной в 12 мм и 
шириной в 8 мм. 


Предварятельное измзльчение и посол. Го- 
вяжЬе мясо после Жиловки измелЬчается в мясо- 
рубке с решеткой в 16—25 мм и засоливается. 
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Аля засола на Каждые 100 kr м»хса употшреб- 
ляешся 3 Кг соли, 200 г селитры и 100 г сахара. 
Посоленное мясо выдерживается в течение 48— 
72 час. при шемлературе 3—4`С. Нежирная сви- 
нина засоливается слабым посолом или‘употреб- 
ляется в свежем виде; в после\лнем случае на 
100 Кг свинины при перемешивании фарша лоба- 
вляется 2,5 Кг соли и 20 г селишрЫЬ. Полужирная 
свинина засоливаешся кусками таКим Же Коли- 
чесшвом соли, селитры и сахара, ках указано для 
нежирной свинины. 


Вторичное измелфочение. Посоленное и выдер- 


Жанное говяжбЬе мясо измелЬчаешся вгаорично . 


в мясорубке с решеткой в 2—3 мм, после чего 


обрабатывается на кКупипере в щечение 5—8 миин.. 


при незначительном добавлении лБла или холод- 
ной волЫ. Нежирная свинина измелЬчается так Жс, 
Как и говяЖЬе мясо. Полужирная свикина измель- 
частщся в мясорубке с решешкой в 6 мм или на 
ckopopeske. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЬе и сви- 
ное мясо смешивзешся в смесителЬной машине 
со шпигом и специями, указаннЫми в рецептуре. 
Смешивание производится до получения связан- 
ной олнообразной массы. 


Набивка в оболочКу производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Вязка. Батоны перевязываются kpecmoo6- 
разно шолспым шпагатом; при этом оболочка 
прокКалывается для улаления воздуха. 


Осадка. Перевязавные батоны подвергаются 
ccaake в Камерах с шемпературой 2—4 С 
в течение 24—36 час. 


ОбжаркКа. После осадки производится обжа- 
ривание CamonoB при температуре 60—90 С 
в шечение |—2 час. в зависимости ош диаметра 
батонов. Аля равномерного обжаривания в Ка- 
меры подвешиваются батоны одинаковых разме- 
ров (с интервалом не менее 10 см). Гопливом 
служаш сухие дрова лиственных пород. По окон- 
чании обжарКи батоны приобретают saplkokpac- 
ный цвет и имеют совершенио сухую оболочку. 


Варка. Обжаренные батоны варятся паром 
или в воде при температуре 75—85 С в шечение 
1—2 час. ГотовностЬ определяется лосшиЖе- 
нием внушри батона шемпературы в 68°С. 


Остёывание. Сваренная Колбаса остывает пох 
душем или в помещениях с КондиционируемЫм 
специальными приборами воздухом или в обы(- 
новенных помещениях при шемпературе 10—12°С 
в шечение 10—12 час. 


Копчение. Хорошо остывшая Колбаса с сухой 
поверхностью  закапчивается густым дымом 
в течение 12 час. при шемпературе 35—45 С. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяешся браКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-ба‹териологический анализ 
по существующим мешодам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемых поме- 
щепиях болонская колбаса хранишся в полвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 8°С и 
относителЕной влажности воздуха 75%. Ao 20 
суток; в неохлаждаемЫх помещениях — при шем- 
перашуре ne выше 20 С — не более 5 суток. При 
поступлении в продажу колбаса освобождается ош 
шпагата, концов Кишек, протирается чистыми 
полотенцами и выкладывается на прилавки на 
блюдах или специальных подставках по два-три 
батона. Перед Кажлым блюдом выставляется 
пабличка с указанием названия колбасы, ее сорта, 
цены и места изготовления. Хранение Колбасы 
в магазине долЖно производиться толЬКо в подве- 
шеннсм состоянии, в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применекие |‹расящих и свя- 
зывающих веществ, не укКазапиых в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяЖБего и сви- 
нсго мяса и шпига, не исследованных вешери- 
нарпо-санитарной инспекцией согласно ymBep- 
Жленнвым правишелЬсшвенными органами прави- 
лам Opakosku, запрещается. Замораживание 
болонской Колбасы не допускается. Нитрит 
применяешся по особым правилам, утвержден- 
ным санитарной инспекциеи. 





БОЛОНСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE BOLOGNA SAUSAGE 


Куриная вареная высшего сорта 








Сырёе 
Мясо Куриное. .............., Okr 
лиг свиной швердый ........ .. 15,5; 
Мука КартофелЬная ............ 2» 
Umoro . . . «100 kr 

Специи 
Соль „еее. ВК 500 г 
Ceaumpa .........-. 228+ + eee 50 ,, 
Caxap tee ke ee ek ee . 100 ,, 
Перец белый молощый ........ 60 ,, 
Мускашный орех ......... .. 50 ,, 
Итого . ‚2 Кг 760 г 


Оболочка. Аля производства куриной Колбасы 
употребляющся говяжЬБи ободочные Кишки (круга) 
№ 2и 3. 


Выход готовой продукции (остывшей) | весу 
затраченного сырЬя составляет 10794. 


Влажностё. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышатЬЪЬ 6054. 


Качество сырёя. При изготовлении Куриной 
Колбасы употребляется абсолющшно свежее Кури- 
ное мясо ош нежирнЫых, но не истощеннЫых пол- 
номясных Кур. Шлиг свиной употребляется 
шолЬКко в свежем несоленом виде, швердой Кон- 
систенции. КартофелЬная мука, солЬ и специи 
перел употреблением пицателЬно просеивающтся, 
а специи Кроме того размалЬываются самым 
MOHKHM помолом. 


Обработка сырёя. ТушКки Кур, поступающие 
„ля обрабощкКи, предварителЬно охлажлающся или, 
ссли они были заморожены, размораживающся, 
после чего производится отделение мяса от 
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Костей. При снятии мяса Жир шщателЬно ула- 
ляется, mak kak для произволсшва Колбасы при- 
меняется исключителЬно мышечная шканЬ Ку- 
рицы без Жира. Шпиг свиной пищатшелЬно зачи- 
щаещся и нарезается на Кубики размером в 4 MM. 


Посол и измельчение. Перед измелЬчением кКу- 
риное мясо засоливается смесью соли, селитры 
и сахара и выдерживается в посоле 56 час. при 
пемперашуре 2—4°С. Затем мясо измелЬчается 
в мясорубке с решешкой в 2 мм, после чего обра- 
батЫывается на Купипере в мечение 5—5 мин. при 
лобавлении мелКодробленого лЬла или холодной 
воды. 


Перемешивание. Обработанное на kymmepe 
Куриное мясо смешивается в смесителЬной ма- 
шине со шпигом, мукой и специями; мука при- 
бавляется в разведениом состоянии; смеши- 
вание производится до образования вязкой массы 
фарша. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Вязка. БбатмонЫы вяжушся мшонкКим тпагатом 
двумя перевязками на одном Конце, при этом 
оболочка прокалЫвается для удаления воздуха. 


ОбжаркКа произволится при температуре 60— 
90°С в течение 50—40 мин. Аля равномерного 
обжаривания в Камеры полвешивающся батоны 
одинакового диаметра и длинЫ (с интервалами 
не менее 10 см). Топливом служат сухие дрова 
лисшвенных пород. По окончании обжарки батоны 
приобретают Желтовато-розовый цвет и имеют 
совершенно сухую оболочку. 


ВарКа. Обжаренные батоны варятся в воле 
при температуре 75—85°С в течение 40—60 мин. 


Готовность определяется достижением внутри 
батона шемперащтурЫы в 68°С. 


Остёвание. Сваренная Колбаса остывает пол 
лушем или в помещениях с КонлиционируемыЫм 
специалЬными приборами воздухом или в обЫКно- 


венных помещениях при шемперашуре 10—12°C 
в шечение 10—12 час. 


Контролёб Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией на свежестЬ и для выявления и 
изъящшия дефектных башонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях Куриная Колбаса хранится в подвешенном 
состоянии при температуре не выше 8°С и отно- 
сителЬной влажности воздуха 75% до 4 суток; 
в неохлажлаемых помещениях—при шемпературе 
не выше 15°`С—не более суток. При поступлении 
в продажу Колбаса освобожлается ош шпагата, 
Концов Кишек, проширается чистыми полошен- 
цами и выкладывается на прилавки на бмюлдах 
или специалЬвых подставках по шри-пяти бато- 
нов. Перед Каждым блюдом выставляешся гшаб- 
личка с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. В магазине Кол- 
баса хранится шолБКо в полвешенном состоянии, 
в прохладном и сухом помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и связЫ- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, запре- 
щается. Упошребление куриного мяса и шпига, не 
исследованнЫх ветшеринарно-санитарной инспек- 
цией согласно утвержденным правительствен- 
ными органами правилам браковКки, запрещается. 
Замораживание Ккурипой Колбасы не допускается. 





КУРИНАЯ ВАРЕНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CHICKEN COOKED SAUSAGE 


ДокшорсКая высшего сорша 


‚ Сырбе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорта » ee» « 195 К 
Свинина нежирная уе ... 60, 
Свинина Жирная .. ....... ... 25, 
Ипюго.... 100 kr 

Специи 
Соль ....... . рес. а Кг 500 г 
Селипра ..........., .. 30 ,, 
Сахар .... . . .... 100 ,, 
Кардамон .. ое 30, 
Ищого ...2 Кг 660 г 


Оболочка. Аля производсшва докторской Кол- 
басы упошребляющся свиные сухие пузыри ем- 
kocmbio om 1,5 ao 2 kr. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 909%. 


Влажность. Содержание влаги в готовой Кол- 
Gace не длолЖно превышашьЬ 559%. 


Качество сырёя. Aokmopckan Колбаса изго- 
MOBASemcaA из свежего мяса молодых ЖивощнЫых 
в охлажденном или осшывшем виде. ГовяЖЬе и 
свиное мясо в мороженом виде для производства 
докторской Колбасы не допускается. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобожлается 
от Жил, соединителЬной пщкани и Жира и наре- 
заетпся КускКами весом в 400 г. Из нежирной сви- 
Нины удаляюшся Жировые отложения, хрящи и 
соелинителЬная пщканЬ. Жирная свинина должна 
солержашьЬ не менее 50%% Жира. 


Предварительное измельчение и посол. Го- 
вяжЬе мясо после ЖиловКки измелЬчаещся в мясо- 
рубке с решепкой в 16—25 мм и засоливаешся. 
Аля засола на Кажлые 100 Кг мяса употребляется 





3 Кг соли, 160 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в течение 48—72 час. 
при шемперащуре в 353—4`С. Нежирная свинина 
засоливается слабым посолом или употребляется 
в несоленом виде: в послелнем случае na 100 kr 
свинины при перемешивании фарша добавляется 
3 Кг соли`и 30 г селитры. Жирная свинина прел- 
варишелЬно не засоливаешся и применяется 
в свежем виде. Пссол произволишся при смеши- 
вании. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчается вторично в 
мясорубке с решешкой в 2—5 мм, после чего 
обрабатываещся на купипере в шечение 5-5 мин. 
при добавлении лЬла или холодной водЫ. Свинина 
измелЬьчается mak Же, kak и говяжЬе мясо. 
В Купипере производищшся окончателЬный процесс 
смешивания. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными насивочными машинами (шприцами). 


Вязка. БатснЫы перевязывающся Крест образно 
шснцким тшплагатом. При этом оболочка npokaabi- 
ваешся для удаления воздуха. 


Осадка. Перевязанные батоны подвергаются 
осадке в “амерах с шемпературойи 2—4С в пе- 
чение 16—24 час. 


Обжарка. После осадки производится обжа- 
ривание батонов при шемпературе 60—90°С в me- 
чение 1 часа 20 мин.—2 час. в зависимосши ош 
лиаметшра батонов. Для равномерного оЕЖари- 
вания в Камеры подвешиваются батоны олина- 
Ковых размеров (с интервалсм не менее 10 см). 
Топливом служат сухие дрова лиственнЫх пород. 
Обжаренные бамшоны имеют совершенно сухую 
оболочку. 


Барка. ОбЖаренные батоны варятся паром или 
в воле при шемпературе 75—85С в шечение 


1—11/: час. ГогповносшЪ определяется лдостиже- 
нием внупри батона температуры в 68°С. 


Остёвание. Сваренная Колбаса остывает пол 
душем или в помещениях с Кондиционируемым 
специалЬнЬЫми приборами воздухом или в обЫКно- 
венных помещениях при шемперашуре 10—12°С 
в шечение 10—12 час. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщашелЬно проверяещся браКерами 
и инспекцией на свежестЪ и для выявления и 
изъящия дефектных батонов посредством орга- 
нолепшического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим мешодам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемЫых поме- 
щениях докторская Колбаса хранимся в подве- 
щенном состоянии при температуре не выше 
8°С и относительной влажности воздуха 75%. AO 
4 суток; в неохлаждаемЫых помещениях—при шпем- 
nepamype не выше 20°С — не более суток. При 
посп., плении в продажу Колбаса освобожлается 
оп шпагата, Концов Кишек, прошираешся чи- 
стыми полотенцами и выкладывается на при- 
лавки по олному-два батона на блюдах или спе- 
циалЬных полсшавках. Перед КаЖждым OAIOAOM 
выставляется табличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорта, цены и места приготовления, 
Хранение Колбасы в магазине должно произво- 
длиться moabko в полвешенном сосшоянии, в про- 
хладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение красящих и связы- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, запре- 
щаещся. Употребление говяжЪего и свиного мяса 
и шпига, не исследованных ветеринарно-санитар- 
ной инспекцией согласно утвержденным прави- 
шелЬьственными органами правилам браКовкКи, за- 
прещается. Замораживание докторской Колбасы 
не допускается. Нишриш применяется по особым. 
правилам, ушвержденным санитарной инспекцией. 





ДОКТОРСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE DOKTOR SAUSAGE 


Вешчинно-рубленая первого сорша 





Сырёе 
Мясо говяжЖЬе первого сорта ....... 40 кт 
Свинина полужирная.,........... 60, 
Итого . . 100 kr 
Специи 
Соль „еее нива „ЭКГ —r 
Селитра . еее. 50 ,, 
Caxap .... еее еее 100 ,, 
Перец черный еее... 50 ,, 
Kopnanap . . еее. 50 ,, 
Yecnok ...-.... we we ee 65 ,, 
Mmoro. . .3 kr 3l5r 


Оболочка. Аля произволсшва вешчинно-рубле- 
ной Колбасы употребляются говяЖЬи и баранЬи 
слепые КишКки (синюги) сшитые и искусствен- 
ные оболочки диаметром 50—90 мм. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырья составляет 9594. 


Влажность. Содержание влаги в готовой Кол- 
Gace не лолжно превышашЬ 589/9. 


Качество сырёя. Аля выработки вешчинно- 
рубленой колбасы употребляется свежее говяжЬе 
и свиное мясо в парном, охлажЖденном и мороже- 
ном виде; лваждЫ замороженное сырье в произ- 
водсщво не допускается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
ош Жил и нарезаешся Кусками весом в 400 г. 
Полужирная свинина обрабатывается таким обра- 
зом, чтобы она содержала не менее 30% жира. 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЬе мясо измелЬчается в мясо- 
рубке с решешкой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на КажлЫе 100 Кг мяса упошреб- 
ляешся 3 Кг соли, 100 г селитры и 109 г са- 
хара. Посоленное мясо вЫыдерживаещся в ше- 
чение 48—72 час. при memnepamype 3—4°C, 
Свинина предваришелЬно засоливаещся. На 100 Кг 
свинины применяется 3 Кг соли и 20 г селитры. При 
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вырабощке ветчинно-рубленой колбасы из горяче- 
парнсго гсвяжбего мяса последнее в отЖжЖилован- 
ином виде сейчас Же пропускаешся через мясо- 
рубку с решеткой в 2—5 мм и Куттеруещся 
с добавлением соли и селишрЫ (в пропорции, 
указанной выше для говяжЬего мяса}, а шакЖже 
XOAOAHOH BOAbI или мелкодробленого лЬла. Из- 
мельЬчениое мясо выдерживается (в тазиках, 
слоем ne более 15 см} в холодильнике или Ha 
леднике в шечение 16—24 час. при шемпературе 
2—4 С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное говяжбЬе мясо вторично измелЬчается 
в мясорубке с решешкой в 2—5 мм, после чего 
обрабап!ивается на Куштере 5—8 мин. при добав- 
лении холодной вол или дробленого лЬда. Сви- 
нина измелЬьчаешся на ckopopeske или в мясо- 
рубке на Кусочки размером 16—20 мм. На сКоро- 
резке свинина измелЬчаещшся в подморожЖенном 
виде. 


Леремешивание. ИзмелЬченное говяЖЪе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине 
со специями, указанными в рецептуре. Смешива- 
ние производишся до получения связанной одно- 
образной массы. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Вязка. БатонЫы вяжушся monkum шпагатом. 
Если Колбаса набита в шолстЫые КишКки, батоны 
перевязываются через Каждые 10 см, если в сши- 
тЫые или искусственные оболочки, шо батоны 
не перевязывающся. Алина бапона— от 25 до 50 см. 


ОбжарКа произволишся при температуре 60— 
110`С 1—2 часа в зависимости ош диаметра ба- 
шонов. Для равномерного обжаривания в камеры 
подвешиваются (с интервалом не менее 10 см) 
батоны одинакового диаметра и длины. Топливом 
служаш сухие дрова лиственных пород. По оКкон- 
чании обжарки батоны приобретают яркс- 


Красный цвет и имею совершенно сухую обо- 
лочкКу. 


Варка. Обжаренные батоны варятся паром 
или в воде при шемпературе 75—85`С ло 
2 час. в зависимосши ош лиаметра батонов. 
Гошповиосп|> определяешся достижением внутри 
батона температуры в 68°С. 


ОстЫывание. Сваренная Колбаса остывает пох 
лушем или в помещениях с КондиционируемыЫм 
специалЬными приборами воздухом или в обы(- 
новенных помещениях при температуре 10—12°С 
в течение 10—12 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Готшо- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией na свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолеппического анализа. В случае надобности 
производлишся химико-бактериологические анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях ветчинно-рубленая Колбаса хранится 
в полвешенном состоянии при шемпературе He 
выше 8°С и омносителЬной влажности воздуха 
75—802/) ло 12 суток; в неохлажлаемых помеще- 
ниях — при шемпературе не выше 20°С — не более 
3 сушок. При пролаже Колбаса освобожлается 
оп шпагата, концов Кише“, протирается чистыми 
поломенцами и выкладывается на прилавки на 
блюдах или специальных подставКках по два-три 
батона: перед каждым блюдом выставляется 
шпабличка с указанием названия Колбасы, ее 
сорта, цены и места приготовления. В магазине 
Колбаса хранится в полвешенном состоянии, 
в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Упошребление говяжЬего и сви- 
ного мяса, не исслелованного ветеринарно-сани- 
шарной инспекцией согласно утвержденным. 
правительсшвеннЫми органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание вешчинно- 
рубленой Колбасы не допускается. Humpum 
применяется по особым правилам, утверЖден- 
пым санитарной инспекцией. 





ВЕГЧИННО-РУБЛЕНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST~CLASS MINCED-HAM SAUSAGE 


ОшлелЬная первого сорша 





Сырёе 
Мясо говяжЬе первого сорща ....... 60kr 
Свинина нежирная иен ew OG, 
Штиг полушвердЫый свиной. ........ 15, 
КартофелЬная мука ............ 2, 
Итого... . 100 Кг 

Специи 
Соль .... . . .. .53kr - г 
Селитра Lo 60 ,, 
Caxap........2.22.202.20,22. 100 ,, 
Перец черный... 40 ,, 
Перец душистый ие. 30 ,, 
Uecnok .... и. 65 ‚, 
Итого... 3 Кг 2905г 


Оболочка. Аля производства ошлелЬной Кол- 
басы употребляются говяжЬи и баранЬи синюги 
и проходниКи, сшитые говяжБи и искуссшвенные 
оболочки длиаметром 50—90 мм. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя сосшавляет 107%. 


Влажностб6. Содержание влаги в готовой 
Колбасе не должно превышать 689%. 

Качество сырбя. ОтлелЬная Колбаса приго- 
шповляещся из свежего говяжБего и свиного мяса; 
говяжЬе мясо употребляется в парном, охла- 
Жлденном или мороЖжЖеном виде, свинина — в охла- 
JKACHHOM или мороженом виде; длважлЫ заморо- 
Женное сырЬе в производсшво не допускается. 
Шлиг свиной полутмвердлой Консисшенции (соленый 
или несоленый) выбираещся с боЕов, лопаток и 
om okopokos. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
эщ Жил и нарезаетшся Кусками весом в 400 г. 
Нежирная свинина освобожлаещся ог ЖировЫых 
стложений, хрящей и соединишелЬной шкани. 
\Шлиг Крошитшся КубиКами размером в 6 MM. 


Предварительное измельчение и посол. После 


Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчаешся в мясо- 
рубке с решешкой в 16—25 мм и засоливается. 
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Аля засола на Кажлые 1060 кг мяса ynonipedanemca 
5 кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. при 
шмемпературе 3—4 С. Свинина засоливаешся сла- 
бым посолом или употребляется в несоленом 
виде; в последнем случае на 100 г свинины 
при перемешивании фарша лдобавляешся 2,5 kr 
соли и 20 г селитры. При выработке ошлелЬной 
Колбасы из горяче-парного говяжЖЬего мяса по- 
следнее в омЖилованном виде сейчас Же пропу- 
сКается через »ясорубКу с решешкой в 2--5 MM, 
kymmepyemca с добавлением соли и селишры 
(в пропорции, указанной выше aan rosaikbero 
мяса}, а шакЖжЖе холодной волЫ или мелКодробле- 
ного лБла. ИзмелЬченное мясо выдерживается 
(в МазиКах, слоем не более 15 CM) B XOAOCAHAbD-~ 
нике или на лелиике в течение 24 час. при шем- 
перащуре 2—4 С. 


Вторнчное измельчение. Посолениое и вылер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решешкой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается па Куштере 3—5 мин. при добав- 
лении лБла или холодной волЫ. Свинина измелЬ- 
чаешся шак же, Как и говяжЖЬе мясо. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЖЬе и сви- 
ное мясо смешивастся в смесителЬной машине 
со шпигом, мукой и специями, указанными в ре- 
цептуре. Смешивание производится до получе- 
ния связанной однообразной массы. 


Набивка в оболочку произволится специалЬ- 
ными набивочиЫми машинами (шприцами) 


Вязка. БатонЫы вяжушся шоцкКим шпагатом. 
Если Колбаса набита в полстшые кишки, батоны 
перевязывающтся через Каждые 10 см, если в сши- 
шые или искусственные оболочки, то башонЫы не 
перевязывающся. 


Обжарка производится при шемпературе 60— 
110°C в шечение 40—120 мин. в зависимости ош 
диаметра батонов. Аля равиомерного обжарива- 
ния в Камеры полвешиваются (с интервалом не 
менее 10 см} башонЫы одинакового диаметра и 
Алины. Гопливом служат сухие дрова лисшвен- 
ных пород. По окончании обжарки батоны при- 
обретают яркокрасный цвеш и имеюш совер- 
шенно сухую оболочку. 


Варка. Обжаренные батоны варятся паром 
или в воде при шемпературе 75—85 С до 2 час. 


fomosnocmb определяешся достижением внутри 
сатона шемпературы в 68°С 


Остёывание. Сваренная Колбаса остывает пол 
лушем или в помещениях с КондиционируемЫыЫм 
специалЬными приборами воздухом или в обыК- 


новенных помещениях при шемпературе 10—12°С 
в шечение 10—12 час. 


Контролб Качества готовой предукции. Гото- 
вая Колбаса пщателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и AAs выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях ошделЬная Колбаса хранишся в полвешен- 
ном состоянии при шемпературе не выше 8°С и 
относителЬной влажности воздуха 75%. ло 8 су- 
ток; в неохлаждаемЫх помещениях — при темпе- 
pamype не выше 20°С —не более 2 суток. При 
поступлении в продажу Колбаса освобождается 
от шпагата, концов кКишек, протираещся чистыми 
полошенцами и выкКладЫваешся на прилавки на 
блюдах или специалЬных подставках по два-три 
батона. Перед Каждым блюлом выставляется 
табличка с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. Хранение Колбасы 
в магазине должно производиться толЬБКо в под- 
вешенном состоянии, в прохладном и сухом 
месте. В случае необхолимосши длишелЬного 
хранения ошлделБная Колбаса полвергается замо- 
раживанию и хранится затаренной в ящики 
в Камерах холодилЬника при шемпературе —10°С 
и влажности воздуха 85—90. Срок хранения — 
АО 5 месяцев. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжБего и свиного 
мяса и шпига, не исследованных вешеринарно- 
санитарной инспекцией согласно утвержленным 
правителЬственными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Нитриш применяется по 
особым правилам, ушвержденныЫм санишарной 
инспекцией. В случае необходлимосши длишелЬ- 
ного хранения ошлелЬная Колбаса подвергается 
замораживанию и хранится защаренной в ящики 
в Камерах холодилЬника при шемпературе —10°С 
и влажности воздуха 85—90,,. Срок хранения— 
Ao 5 Mec. 





ОТДЕЛЬНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS ОТРЕГМАУА SAUSAGE 


Куриная чаиная первого сорша 


Сырбе 
Мясо Куриное. „ее... 901 
|\Шпиг свиной швердЫй . и... в, 
Мука КарпофелЬная .... . 2н 
Итого ‚ ....100 кг 

Специи 
Соль „еее. Ве 500 г 
Селитра о еее неее 50 ,, 
Сахар... еее. 100 ,, 
Перец белый MoAombiii . .. 2... 50 ,, 
Мускашный орех ..., инея 20 ,, 
Итого .. .а г 720 г 


Оболочка. Аля производства Куриной чайной 
Колбасы употребляются средние и широкие го- 
вяжЬи черева. 


Выход готовой продукции (оспывшей) К весу 
затраченного сырья составляет 112%/о. 


Влажностф. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе первого сорта не должно превышать 6594. 


Качество сырья. Куриная чайная Колбаса прн- 
гоповляется из свежего куриного мяса от 
нежирных, но не исшощенных полномясных кур. 
Цпиг свиной употшребляещся в свежем несоле- 
ном виде. Картофельная мука, солЬ и специи 
перед употреблением шщашелЬно просеивающся, 
а специи Кроме moro размалыЫвающся самым 
шонким помолом. 


Обработка сырёя. Тушки Кур, поступающие для 
обрабошКи, предварителЬно охлаждающся, а если 
были заморожены, размораживающся, после чего 
производится ошплделение мяса ош Костей. При 
сняшии мяса жир шщащелЬно удаляется, mak kak 
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AAS произволсшва Колбасы применяешся исклю- 
чителЬпо мышечная шканЬ КурицЫ. 1Чпиг свиной 
нарезается Кубиками размером 4 мм. 


Посол и измельчение. Перед измелЬчением 
Куриное мясо заливается смесфю соли, селишры 
и сахара и выдерживается в посоле 36 час. при 
шемпературе 2—+С. Зашем мясо измелЬчается в 
мясорубке с решепщой в 2 мм, после чего обраба- 
щываештся на Куттере в течение 5—5 мин. при доба- 
влении мелкодробленого лЬлда или холодной воды. 


Перемешивание. Обработаниое на kymimnepe 
Куриное мясо смешивается в смесищелЬной ма- 
щине со шпигом, мукой и специями; мука при- 
бавляется в разведенном состоянии, смеши- 


вание производится до образования вязкой массы 
Фарша. 


Набивка в оболочКи производится специалЪ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


БязАа. Bamonb вяжушся тонким шпагатом 
КолЬцами диаметром 10—15 см. При этом обо- 
Aouka npokaabipaemcn для удаления воздуха. 


Обжарка производится при температуре 60— 
90°C в течение 30—40 мин. Аля равномерного 
обжаривания в Камеры полвешиваются батоны 
одинакового лиаметра и длинЫ (с интервалом не 
менее 10 см). Гопливом служаш сухие дрова Aucm- 
венных пород. По окончании обжарки батоны 
приобретают Желтовато-розовый цвет и имеют 
совершенно сухую оболочку. 


Барка. Обжаренные батоны варятся в воде 
при шемператшуре 75—85С 40—60 мин. Гоштов- 
носшЬ определяется достижением внушри батона 
шпемпературы в 68°C. 


Остёывание. Сваренная колбаса остывает под 
лушем или в помещениях с КондиционируемЫыЫм 
специальными приборами воздухом или в обыК- 


новенных помещениях при шемпературе 10—12°С 
в шечение 10—12 час, 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пщателЬио проверяешся Gpakepamu 
и инспекцией на свзжеспь и для выявления и 
изъящия дефектных батонов посредспизом орга- 
нолептическсго анализа. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях куриная колбаса хранится в полвешенном 
состоянии при температуре не выше 8С и 
относителЬной влажности воздуха 75% ao 4 cy- 


‚ ток; в неохлаждлаемЫх помещениях — при шемпе- 


pamype ne выше 15°С — не более сушок. При 
поступлении в пролажу Колбаса освобождается 
om шпагата, концов кишек, протираещся uve 
cmbimMH полотенцами и выкладывается па при- 
лавки Ha блюлах или специальных noacmaskax 
по шри-пяши батонов. Перед каждым блюдом 
выставляется шабличка с уКазанием названия 
Колбасы, ее сорта, цены и места пригошовле- 
ния. В магазине колбаса хранится шолЬКо в под- 
вешенном сосшоянии, в прохладном и сухом 
помещении. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление |уриного мяса и 
шпига, не исследлованного ветеринарно-санитарной 
инспекцией согласно утвержденным правишелЪ- 
сшвенными органами правилам браКовКки, запре- 
щается. Замораживание Куриной Колбасы не до- 
пускаещся. 







4 Г 
Г 
- meee ея 
РРР “4 
| ПИ > Ру 


ee 


КУРИНАЯ ЧАИНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS CHICKEN BREAKFAST SAUSAGE 










КазансКая первого сормша 


Сырбе 
Maco koxnckoe первого сорта 86 Кг 
Курлючное сало. ...... и. ‹ 12); 
КартшофелЬная мука ...... .... 2 
Kimoro. . ‚ 100 Кг 

Специи 
Cotb ........0.2.2.22......3kF —r9r 
Ceammpa еее 100 , 
Сахар... еее 100 ,, 
Нерец черный ....... ина 50 ,, 
Чеснок „еее еее. 65 ,, 
того, ..5 Кг 3515г 


Оболочка. Аля произволсшза Казанской Кол- 
басы употребляются баранБи синюги и Конскиг 
черева всех сортов и Калибров. 


Вход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 105" в. 


Блажностф. Содержание влаги 
Колбасе не должно превышатЪ 70"‘’о. 


в TromosBOlt 


Качество сырбя. Коиское мясо для Казанской 
Колбасы употребляется исключительно свежее 
в охлажденном или мороЖжЖеном виде. Курлючное 
сало должно бышЬ свежим или соленым, 623 
признаков прогоркКания и изменения цвета. Кон- 
ское мясо может бышьЬ заменено верблюЖьЬим. 


Обработка сырёя. Конское и\м верблюЖЬе 
мясо освобождается ош грубых жил и Жира и 
нарезается КускКами весом в 400 г. Курлючное 
сало Крошится Кубиками размером в 6 мм. 
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Прелварителёное измельчение. После Жиловки 
konckoe мясо измелЬчается в мясорубке с ре- 
шешкой в 15—25 мм и засоливаешся. Аля засола 
на КаждЫе 100 Кг мяса употребляется 3 Кг соли, 120 г 
селигарЫ и 100 г сахара. Посоленное мясо вылержи- 


ваешся в шечение 48—72 час. при температуре 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
жанное Конское мли верблюжЬе мясо вторично 
измелЬчаешся в мясорубке с решешкой 2—3 мм, 
после чего обрабатывается на Куттпере в шече- 
ние 5—8 мин. при добавлении холодной воды или 
дробленого лБда. 


Перемешивание. ИзмелЬченное мясо и Кроше- 
ный Курдюк смешиваютщшся в смесителЬной ма- 
шине со специями и КартофелЬной мукой, ука- 
занными в рецептуре. Смешивание произволится 
до получения связанной однообразной Macchi. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Вязка. Батоны вяжушся шонким шпагатом 
с одной перевязКой посредине; при этом оболочки 
накалывающтся для удаления воздуха. 


Обжарка производится при шемпературе 60— 
1107°С в шечение 40—90 мин. в зависимости от 
лиаметра оболочки. Аля равномерного обжари- 
вания в Камеры полвешиваются (с интервалом 
не менее 10 см} батоны одинакового диаметра 
И АЛИНЫ. 


ВБарка. Обжаренные батоны варятся паром 
или в воле при температуре 75—85” С в течение 
1/.—|! часа. ГотовносшЬ определяешся достижЖе- 
нием внутри батона температуры в 68° С. 


Остёывание. После варки Колбаса остывает 
под душем или в помещениях с Кондициони- 
руемым специалЬными приборами воздухом 
или в обыкновенных помещениях при темпера- 
mype 10—12°C в шечение 10—12 час. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяется браКкКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления 
и изъяшия дефектных башонов посредством 
органолептического анализа. В случае налоб- 
ности производится химико-бактериологический 
анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемыЫх поме- 
щениях Казанская Колбаса хранится в полвешен- 
ном состоянии при шемпературе не выше 8 С 
и ошносителЬной влажности возлуха 75-80% ло 
6 супок; в неохлаждлаемых помещениях—при тем- 
nepamype не выше 20°—пне более 2 суток. При 
поступлении в продажу Колбаса освобождается 
оп шпагашва и вЫыКлалдЫвается на лрилавКи па 
блюдах или специалЬных полставках по два-три 
батона по шесптЬ-семЬ колец в Кажлом ряду; 
перед каждым блюдом выставляется шабличКа 
с указанием названия Колбасы, ее сорща, цены 
и места приготовления. Хранение “олбасы в ма- 
газине должно производиться в подвешенном 
состоянии, в прохладном и сухом месштс, 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецепшуре, 
запрещается. Употребление Конского или вер- 
блюЖжБЬБего мяса и баранБего Курлючного сала, не 
исследованных вещеринарно-санитарной инсцек- 
цией согласно утвержденным правителЬствен- 
ными органами правилам браковКки, запрещается. 
Humoum применяется по особым правилам, 
утвержденным санитарной инспекцией. 





КАЗАНСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS KAZAN SAUSAGE 


Clipbe 
Мясо говяЖЬе вшорого сорщма ....... 7Okr 
Свинина полужирная............ 20 ,, 
]Цпиг свиной полущвердЫй или Курлючное 
сало еее еее. др 
КаршофелЬная мука еее... В 
Итого... . .100 kr 
Специи 
Соль. еее еее... ЗК г 
Селитра „еее ее. 70 ,, 
Сахар... еее еее... 100 ,, 
Перец черный. ....... а. 50 ,, 
Uecnok .... 2. ee eee et ее 75 4, 
Кориандр... ое ее. 50 ,, 





Итого. . .3 Кг 345 г 


Оболочка. Аля произволсшва чайной Колбасы 
употребляются говяжЖБи и свиные черева диамет- 
ром 350 — 45 мм. 


Выход готовой продукции (остЫывшей) К весу 
затраченного СыЫрЬя составляет 1120,0. 


Влажностё. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышашЪ 729/о. 


Качество с@ырбя. Чайная Колбаса приготов- 
ляешся из свежего говяжЬБего и свиного мяса; 
говяжЬе мясо употребляешся в парном, охлажЖ- 
ACHHOM или мороженом виде, свинина—в охлаЖж- 
денном или мороЖеном виде. Шпиг свиной (соле- 
НЫЙ или несоленЫый} выбирается с грудо-брюш- 
ой, шейной и лопатшочной часшей и ом оКоро- 
ов, Курдючное сало применяется в свежем или 
соленом виде. 


Обработка сырёя. ГовяжБе мясо освобож- 
аешся от сухожилий и Жира и нарезается Кус- 
kamu весом в 400 г.; при этом Количество мяг- 
Ких ЖилокК и пленок, оставляемых при мясе, долж- 
no Gbimb не выше 20%. Свинина должна солер- 
ЖашЬ не менее 30%, Жира. Шпиг или Курлючное 
сало Крошашся КубиКами размером в 6 мм. 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке 





с решепКой в 16—25 мм и засоливается. Аля по- 
сола на 100 Кг мяса употшребляешся 3 Кг соли, 
70 г селитры и 100 г сахара. Посоленное мясо 
выдерживается в шечение 48—72 час. при шем- 
пературе 3—4°С. Свинина измелЬчается в мясо- 
рубке с решепщкой в 2—3 мм, засоливаешся сла- 
быЫм посолом или употребляется в несоленом 
виде; в последнем случае на 100 Кг добавляется 
при перемешивании фарша 5 Кг соли и 30 гселишрЫ. 
При вырабошке чайной Колбасы из горяче-пар- 
ного говяжЖБего мяса последнее в отЖжилованном 
виде сейчас Же пропускаешся через мясорубку 
с решепщой в 2—3 мм и затем Куштеруется с 
лобавлением соли и селитры (в пропорции, ука- 
занной выше для говяжЖЬего мяса}, а пакже хололд- 
НОЙ ВОДЫ или мелКолдробленого лЬла; сахар дэбев- 
ляется при составлении и перемещивании фарша. 
ИзмелЬченное мясо выдерживается (в тазикКах, 
слоем не более 15 см) в холодилЬнике или на лед- 


нике в шечение 16—24 час. при шемпературе 
2—4С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вЫыдлер- 
Жанное говяжБе мясо измелЬчаетшся вторично 
в мясорубке с решепКой в 2—5 мм, после 
чего обрабатывается на Купипере 5—8 мин. 
при добавлении холодной воды или дроблепого 
AbAa. 


Леремешивание. ИзмелЬченное говяжБе и сви- 
ное мясо смешивается в смеситшелЬной машине 
со шпигом, специями и КартшофелЬной мукой, 
указанными в рецептуре. Смешивание произ- 
BOAHMCA до получения связанной однообразной 
массы. 


НабивКа в оболочКу произволится специалр- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Вязка. БашонЫы вяжушся тонким шпагашом 
гирляндами или КолЬцами, Алина бащона — от 
25 до 30 см, лиаметр Колец 10—15 см. 


Обжарка произволишся при шемперашуре 60— 
110°C в шечение 40—60 мин. в зависимости от 
лиаметшра оболочки. Аля равномерного обжари- 
вания в Камеры подвешивающся (с интервалом 
не менее 10 см) батоны одинакового диаметра и 
длины. По окончании обжарки батоны приобре- 


Наиная вшорого сорша 


мают Красный 
сухую оболочку. 


цвет и имеюш совершенно 


Варка. Обжаренные батоны варяшся паром 
или В воде при шемпературе 75—85°С в шечение 
'|„»—1 часа. ГоповносшЬь определяешся досшиже- 
нием внушри батона шемпературЫ в 68°С. 


Остёвание. После варки Колбаса остывает 
пол душем или в помещениях с Кондиционируе- 
мым специальными приборами воздухом или 
в обыкновенных помещениях при шемпературе 
10—12°С в течение 10—12 час. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пщателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией на свежеспшь и для выявления и 
изъящия дефектных башонов посредсшвом орга- 
нолепшического анализа. В случае надобности 
производишся химико-бакшериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях чайная Колбаса хранится в полвешенном 
состоянии при шемпературе не выше 8°С и от- 
посителЬной влажности воздуха 75—809% до 8 су- 
шок; в неохлаждаемЫх помещениях—при шемдпе- 
ратуре не выше 20°С—не более 2 суток. При по- 
ступлении в пролажу Колбаса освобождается от 
шпагаща, Концов Кишек, протираешся чистыми 
полотенцами и выкладывается на прилавки на 
блюлах или специальных полставКках по два-три 
батона или “олЬцами—по шесп-семЬ в Каждом 
ряду. Перед КаЖАЫм блюдом выставляется таб- 
личка с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места пригошовления. Хранение Колбасы 
в магазине должно произволится в подвешенном 
состоянии, в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрецается. Употребление говяжЬего и сви- 
Horo шпига и баранБего Курдлючного сала, He 
исследованных ветеринарно-санищарной инспек- 
пией согласно утвержденным правишелЬсшвен- 
ными органами правилам браковки, запрещается. 
Разрешается применение соленого говяЖжЖЬего и 
свиного мяса. Нитрит применяещся по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 





ЧАИНАЯ ВТОРОГО СОРТА 
SECOND-CLASS BREAKFAST SAUSAGE 


ЧесноКовая шрешБего copma 


Ciipbe 
Мясо говяЖЬе с голов ........... 385 № 
Мясо говяЖЬе с диафрагм......... 17, 
Мясо говяЖЬе с пищеволов . .. .., . 10, 
Мясо свиное с голов ...,.... ... 20, 
Мясо серлец крупного скота. ...:.... 15,» 
Картофельная мука .........,.. Эн 
Итого... . . 100 kr 

Специи 
Соль. ии... Эм +г 
Селитра ...... еее... 100 ,, 
Перец черный ....... .. .. 50 ,, 
Uecnok ее еее {00 ,, 


Vimoro. . .3 kr 250 Tr 


Оболочка. Аля производства чесноковой koa- 
басы употребляются говяжБи и свиные черева 
всех соршов и Калибров, мелКие свиные и го- 
вяжЬБи пузыри, баранЬБи проходниКи и другие обо- 
лочки, годные для пищевых пролукКшов. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырБя составляет 110%/o. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой Ккол- 
Gace не длолжно превышатЬ 75'/о. 


Качество с@ырёя. При изготовлении чесно- 
Ковой Колбасы употребляются исключителБно 
свежее гсвяжЬе и свиное головное мясо, сердце 
и лиафрагма, а шакже мясо пищевода в охлажден- 
ном, остыЫвшем или морожЖеном виде. 


Обработка сырья. ГсвяжЖБе и свиное головное 
мясо освобождается от грубых Жил и Железок. 
Аиафрагма, сердце и мясо пищевола промЫ- 
ваюштся для удаления сгусшкКов Крови и других 
загрязнений. 





48 


Предварительное измелёбчение. После обра- 
Gomku мясные пролдукКпИ измелЬчаюшся в мясс- 
рубке с рещепщкой в 16—25 мм и л засолива- 
ются. Аля засола на Каждые 100 Кг мяса упо- 
шребляется 3 \г соли и 100 г ceaumpbi. По- 
соленное мясо вылерживаепся в течение 48— 
72 час. при шемперащуре 53—4"С. Свиное головно> 
мясо засоливаешся в “усках, на Каждые 100 kr 
свинины употребляется 3 Кг соли и 35 г селитры. 
Засоленное мясо вылерживается 48—72 часа при 
шемпературе 5—4`С. 


Бторичное измельчение. Посоленное и вЬ-- 
держанное говяжЖЬе головное мясо, сердце и 
мясо пищевода измелЬчаюгтся вторично в мя- 
сорубке с решелщкой в 3 мм, после чего обра- 
батывающся на куштере 5—8 мин. с добавлением 


воды или aApoGaenoro abaa. Мясо свиных 
голов измелЬчается в мясорубке с решеткой 
в мм. 


Геремешивание. ИзмелЬченное мясо гсвяжЖЬих 
и свиных голсв, пищевола и диафрёгмЫ cMe- 
шивается в смесищелЬной машине со cne- 
циями и КартофелЬной мукой, указанными в ре- 
цепшуре. 


Набивка в оболочку производится специаль- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


рязКа. БатонЫыЫ ошкручиваюстся, вяжутся спи- 
ралЬю или КолЬцами шонкКим шпагатом. АДиа- 
memp Колец 10—15 см, длина батонов 20—55 см 
без перевязок. 


Обжаривание производится при температуре 
60—90'С в течение 30—50 мин. Аля равяомерного 
обЖжЖаривания в Кемеры полвешивающся (с интер- 
валом не менее 10 см) батоны одинакового диа- 
метра и длицЫ. 


Варка. Обжаренные батонЫ варящся паром или 
в воде при температуре 75—85 С в шечение 30— 


60 мин, ГотовностЬ определяется достижением 
внушпри батона шемпературы в 68С. 


Остёвание. После варки Колбаса остывает 
под душем или в помещениях с кКондиционируемым 
специалЬными приборами воздухом или в обЫК- 
новенных помещениях при температуре 10—12°С 
в течение 10—12 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса тшщателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефек‹тшнЫых батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае валобиости 
производишся химико-бакшериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫых помз- 
щениях чесноковая Колбаса сохраняется в подв®- 
шенном состоянии при шемпературе ие выше 
8'С и отмносителЬной влажности воздуха 75—80',° 
AO 6 cymok; B Heoxaakaaembix помещениях—при 
температуре не выше 20C—ne Coaee 2 cymox. 
При поступлении в продажу Колбаса освобожЖ- 
лается ош шпагата, концов Кише“, прошираещся 
чистыми полошенцами и выКлалЫывается на при- 
лавки на блюдах или специальных подставчах 
в КолЬцах в вышину по семЬ-восемЪЬ Колец, на 
каждом блюде не более трех рядов. Перел Каж- 
АЫМм блюдом выставляешся табличка с указя- 
нием названия Колбасы, ее сорта, цены и места 
приготовления. Хранение Колбасы в магазиие 
лолЖжЖно произволитЬся в полвешениом состоянии 
в прохладном и сухом месте. 


Особые условля. Применение Краслщи‹ и сва- 
зывающих вещесшз, не указаинах в рецелтуре, 
ззпрещается. Употребление говяжБего и свиного 
мяса, не исследованных ветеринарио-санитар- 
ной инспекцией согласно ушверждениым прави- 
шелЬственными органами правилам браковки, за- 
прещается. Нитрит применяешся по ссобым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 





ЧЕСНОКОВАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 
ТНО-СТА$$ САВЫС $АЦ$АСЕ 





Набивка фарша в кишечные оболочки 


сосиски 


СОВЕТСКИЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
МОЛОЧНЫЕ 

СВИНЫЕ „ ” 
РУССКИЕ ПЕРВОГО СОРТА 
ГТОВЯЖЬИ 

СЫРЫЕ 

САРАЕЛЬКИ 


У yy 


23 у 


33 yD 


27 ay 


СосисКки совещсКие высшего сорша 


Сырбе 
Мясо говяжБе первого сорща ....... 40 кг 
Свинина Жирная .............. 60 ‚„, 
Kimoro . .. . . 00 kr 

Специн 
Соль „еее, . В Кг 750 г 
Ceanmpa ..........2. 0.8086 60 ,, 
Caxap..... 2.2. ee ke 100 ,, 
Перец белый „еее. 50 ,, 


АускашнЫый орех... 30 ,, 
Hmoro ...2kr 990 r 


Оболочка. Аля произволстшва советских соси- 
cok упопребляющся баранби и свиные черева 
днаметром в 25—25 мм. Алина батонов 13 см, 
Bec—50 r. 


Bbxo.4 romoeoH продукции (ocmbisweii) k Becy 
3aInpayenHoro cbipba cocmaBaAnem 10500. 


BuaskHocmé. Coaepoxkanne Baark B гошовых со- 
cnckax Ne AOAKHO npeBbiuramb 65°,o. 


Качество сырёя. Советские сосиски приготов- 
ляющся из первоклассного по свежесши парного, 
охлаждленного или осптывшего говяжЖЬего мяса, а 
также мороженого, хранившегося в хололилЬни- 
Ках ие болЬше 6 месяцев и не обнаруживающего 
признаксв вторичисго замораживания или порчи. 
Свинина для пригопювления эших сосисок упо- 
шребляется преимущесшвенно охлаЖденная: мо- 
роженая свицица можеш исполЬзовашЪся при 
условии хранения не солее 6 месяцев. Побитые 
свиные обрезки, а также свиные обрезки с голсв 
и пощих часщей шуши в произволсшво не допу- 
скаюгся. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо ссвобожлается 
ош Жил и Жира и нарезаешся Кусками весом в 
400 г. Свинина обрабатывается таким образом, 
чтобы она содержала не менее 50%/, Жира. 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжБе мясо измелЬчаешся в мясо- 
рубке с решеткой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на Кажлые 100 Кг мяса употребляется 
5 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное 





мясо вылерЖивается 1: течение 48—/2час. при шем- 
пературе 5—4 С. При вырабогке сосисок из горяче- 
парного мяса последнее в опЖилованном виле 
сеичас Же пропускается через мясорубКу с решеш- 
Кой в 2—3 мм, Куштеруешся с лобавлением соли 
и селитры (в пропорции, указаниой выше для го- 
вяжБего мяса}, а также холодной воды или мел- 
koapoGaenoro AbAa. Сахар добавляется при пере- 
мещивании фарша. ИзмелЬченное мясо вылержи- 
вается (в шазиках, слоем не более 15 см) в холо- 
хилЬнике или на леднике в шечение 16--24 час. при 
meMnepamype 2—+4С. Свинина употребляешся в 
несолецом виде; измельЬчается в мясорубке с ре- 
шешкой в 2—3 мм. 


Вторичное измельчение. Посолениое и вылер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчаещся вгпорично в 
мясорубке с решешкой в 2-3 мм, после чего 
обрабатывается на Кушштере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении лЬла или хелодкной воды, а шакже 
специй, указанных в рецепшуре. Свинина в cBe- 
жем виле измельчается на Куштере совмесишо 
с говяжЬим мясом; при измелЬчении на Кажлые 
100 Кг свицинЫ для ее посола прибавляется в Кут- 
пер 2 №г 500 г соли и 100 г сахара; селитра 
или иитриш не добавляются. В куципере состав- 
ляется ‹рарш. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочиыми машинами (шприцами). При 
набсивке применяются аппаратЫ дла дозировки и 
ошкручивания сосисок или измерителЬные прн- 
способления Аля ошкручивания сосисок равиой 
Ахины. 


Обжаривание. После набивки произволищся 
обжариванне сосисок при шемпературе 44—90 С 
в течение 350—120 мин.; для равномерного обжа- 
ривания сосиски подвешиваются на moukiue палки, 
с интервалом в 5 см. Гопливом служашм сухие 
дрова и опилки лисшвеннЫх пород. По окончании 
обжариванил сосиски приобретают свеплорозо- 
вый цвет и имеюш совершенно сухую оболочку. 
осле этого сосиски вяжущся шопким шпагатом 
в пучки. 


Варка. ОбжареннЫые сосиски варятся паром 
или в воде при шемперащуре 75—35 С в шечение 
20—25 мин. Аоспижение внушри бапонов шем- 
пературы в 68`С указывает на гошовносшЪ 
сосисок. 


Остёывание. Свярениые сосиски остЫываюп\ под 
лушем или в помещениях с КондиционируемЫым. 
специальными приборами воздухом или в обЫК- 
новециых помещениях при температуре 10—12С 
в шечение 4—6 час. 


замораживание, Предназначенные для Али- 
шелЬного хранения или перевозок сосиски могупь 
быть заморожены при температуре —10—18°С. 
Предназначенные К заморозке сосиски должны 
быть приготовлены шолЬКо из горяче-парного, 
охлажленного или остывшего мяса. Мороженое 
сырЬе не употребляется. Дефростирование соси- 
сок произволищся в кКилящей воде в шечение 5 мин. 


Контролё Качества готовой продукции. Ос пыв- 
шие сосиски поцателЬно проверяющся браке- 
рами и инспекцией Ha свежесть и для выявле- 
пия и изъятия дефекнаных батонов посредством 
органолептического анализа. В случае надобносши 
произволишщся химико-бактериологический ацализ 
ло существующим мепюлам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемых поме- 
щениях остЫывшие сосиски храняшщся в подвешен- 
HOM сосшояции при шемперашуре не выше + С и 
опносителЬной влажиносши воздуха 75’, до 5 су- 
mok; в неохлаждаемЫх помещениях — не более 
12 час. Мороженые сосиски храняшся в холодилБ- 
никах при шемпературе не выше —8С ло 5 меся- 
цев в коробках и ящиках из гофрЫ, kapinona nan 
дерева. В магазинах сосиски хранятся moabko B 
подвешенном состпояини при тех же условиях, 
kak указано выше. При посшуплении в продажу 
сосиски освобождаются om шпагата и Bbikaaabi- 
вающся па прилавки (ие более двух пучКов} на 
Олюлах или специальных полставках. Перед kask- 
АМ блюдом выставляющся тшабличКи с указа- 
нием названия сосисок, их сорта, цены и места 
приготовления. СосисКки, продаваемые в горячем 
виде, нагреваюощся в шечение 5 мин. в чисшой 
Кипящей воде или на пару. 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
вающих веществ, не указаниых в рецептуре, 
запрещается. Упошреслецие говяжЬего и свиного 
мяса, не исследлованиого ветеринарно-санитарной 
инспекцией согласно утвержденным правищелЬ- 
сшвенными органами правилам браковКи, запре- 
щается. Нитрит применяешся по особым прави- 
лам, ущвержлениым санишариой инспекцией. 
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СОСИСКИ СОВЕТСКИЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SOVIET FRANKFURTERS 


СосисКи молочные высшего сорша 





Сырёе 
Мясо говяжБЬе высшего сорща....... 35 № 
Свинина Жирная .............. 63» 
Яйца свежие 50 шш. .......2.2.2.22. 254; 
Итого... . . 100 kr 
Специи 
Соль. 2.22 e ws 2 ky 500 4 
Ceaumpa ......... i...e8. 40 ,, 
Сахар... еее еее. {00 ,, 
Перец белый. 2... ее. 50 ,, 
KapaamoH ...... 2.6862. . w eee 20 ,, 
Итого „2 кг 710 г 


Оболочка. Аля производства молочных сосисок 
употребляющся баранБи черева диаметром в 16— 
18, 18—20, 20—22 мм. 


Выход готовой продукции (остывшей} К весу 
затраченного сырья составляем 100%. 


Влажность. Содержание влаги в готовых соси- 
сках не длолЖно превышаштЬ 609%. 


Качество сырёя. Молочные сосиски приготов- 
ляются из первокласснсго по свсжесши парного, 
охлажденнсго или сспывшего говяжЖЬего мяса, а 
щакже мороженого, хранившегсся в холодилЬниках 
не свБыше 6 месяцев и ие обнаруживающего при- 
знаков вторичнсго замораживания или порчи. 
Свинииа для приготовления эщих сосисок упо- 
пребляещся преимущественно схлажденная; мо- 
роженой свининой можно полЬзовашЬся при усло- 
вии ее хранения не более 6 мес. Молочные сосиски 
приготовляются на абсолютщио свежем молоке, 
komopoe добавляется в фарш в объеме 25 л на 
100 Кг сЫыЫэзЬя. Замена яиц меланжем не допу- 
скаещся. 


Обработка сёрёя. ГовяжЬе мясо прелдвари- 
пелЕио освобсжЖдаешся om жил, соединительной 
mkani и Жира и нарезаешся kyckamu весом 
в 400 г. Свинина — с содержанием жира не менее 
505, — вВыбираешся om упитаннЫых свиных шуш, 
освобождается om соединителЬной шкани и 
хращей и нарезается на Куски весом в 600 г. 


Предварительное измельчение. После Жжиловки 
говяжЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке с ре- 
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шецкой в 16—25 мм и засоливается. Аля посола 
на Каждые 100 г мяса употребляется 5 Кг соли, 
100 г селитры и 100 г сахара; посоленное мясо 
выдерживается в шечение 48—72 час. при тем- 
пературе 3—4С. При вырабошке сосисок из 
горяче-парного мяса последнее в отЖилованном 
виде сейчас Же пропускается через мясорубку 
с решепкой в 2—5 мм, Купиперуешся с ло- 
бавлением соли и селитры (в пропорции, уклд- 
занной выше для говяЖБего мяса} а makske 
ХОЛОАНОЙ ВОДЫ Или Ммелкодробленого лЬда. Сахар 
длобавляешся при смешивании со свининой. Из- 
мелЬченное мясо выдерживается (в тазиках, 
слоем не более 15 см} в холодильнике или 
па леднике om 16 ло 24 час. при температуре 
2—4 С. Свинина упошребляепся в несоленом 
виде и измелЬчаешся в мяссрубке с решешкой 
в 2—5 мм. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
ЖжЖанное говяжЬе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решещкой 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на Купитере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении молока. Свинина в свежем виде 
после мясорубки измелЬчается и перемешивается 
на Кушшере совмесшно с говяЖЬим мясом: при 
зщом на Каждые 100 кг свинины прибавляется 
2 Кг 500 г соли и 100 г сахара; селишра не добав- 
ляешся. В Куттер добавляющся 25 л молока, яйца 
и специи, указанные в рецептуре. Вода и лед пе 
применяющтся. 


Набивка в оболочКу производишся специалЬ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами}. При 
набивке применяются аппарапЪ! для дозировки и 
ошкручивания сосисок или измерительные при- 
способления для omkpyynBannn сосисок равной 
АЛИНЫ. 


Обжаривание. После набивки производится 
обжЖаривание сосисок при шемпературе 44—90 С 
в шечение 350—120 мин. Аля равномерного сожа- 
ривания сосиски подвешивающтся ца шонкие палки 
с интервалом в 3 см. Гопливом служаш сухие 
дрова и опилКи листвениых пород. По окончании 
обжаривания сссиски приобретают светлорозо- 
вый цвет и имеющ совершенно сухую оболочку. 
осле этого сосиски вяжушся тонким шпагатом 
в пучки. 


Варка. ОбжареннЫые сосиски варятся паром 
или в воде при шемпературе 75—85`С в щечение 
20—25 мин. АостижЖение внушри батонов тем- 


ператмуры в 65“С указывает на готовностЪ со- 
cncok. 


Остывание. Сваренные сосиски остЫывающ под 
душем или в помещениях с КондиционируемЫым 
специальными приборами воздухом или в обЫК- 
новенных помещениях при шемпературе 10—12°С 
в шечение 4—6 час. 


ЗамораЖжЖивание. Предназначениые для лли- 
шелЬного хранения или перевозок сосиски могут 
Obinmb заморожены при шемпературе —10—15°С. 
ПредназначеннЫые К заморозке сосиски должны 
быть пригошовленыЫ шолЬКко из горяче-парного, 
охлажденного или остывшего мяса. Moporske- 
ное сырБе не употребляется. Дедростирование 
cocucck произволится в Кипящей воде в течение 

МИН. 


Контроль Качества готовой продукции. 
Остывшие сосиски шщателЬно проверяются бра- 
Керами и инспекцией на свежесть и для выявле- 
ния и изъятия дефекшиЫых батонов пущем орга- 
нолепшического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологическии анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемЫх поме- 
щениях осшывшие сосиски хранятся в подвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 4°С 
и относительной влажносши воздуха 75% ло 
5 cymok; Bp неохлаждлаемых помешениях при шем- 
лерашуре не выше 15`С ие более 12 ч. МороженЫые 
сосиски хранятся в холодильниках при шемпера- 
шуреневыше —8`С до 5 месяцев в коробках и ящиках 
из гофры, Картона или дерева. Ь магазинах сосиски 
хранятся шолЬко в подвешенном состоянии при 
тех же условиях, Как указано выше. При поступ- 
лении в продажу сосиски освобождаются от 
пагата и выклалЫваюгися на прилавКи (пе более 
ABYX пучков) на блюдах или специальных подстав- 
kax. Перел КаждЫм блюдом с сосисками выстав- 
ляется табличка с указанием их названия, сорта, 
цены и места приготовления. 


Особые условия. Применение Красящих и связЫ- 
вающих веществ, ис указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяЖЬего и свиного 
мяса, не исследованного ветеринарно-санищар- 
ной инспекцией, согласно утвержденным прави- 
шелЬьственными органами правилам браковки, 
запрещается. Митриш применяется по особым 
правилам, утвержденным санитарнои инспекцией. 





СОСИСКИ МОЛОЧНЫЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE MILK FRANKFURTERS 


СосисКи свиные высшего сорша 


Сырбе 
Свинина полужирная .........., . 100 Е 
Итого. .... 100 № 

Специи 
Соль. ин. о 5000г 
Селитшра .. 2.6. ee eee ew es 20 ,, 
Caxap..... еее нее 1С0 ‚, 
Tlepey Geabii . 2... ... 50 ,, 
МускашнЫй орех или шалфей ..... 30 ,, 
Итого .. .2 \г 7000г 


Оболочка. Аля производства свипЫх сосисок 
употребляющшся свиные или баранБи черева лиа- 
метром 24—26 мм. 


Выход готовой продукции (остЫывшей} К весу 
затраченного СырЬя составляет 100° с. 


Влажность. Содержание влаги в готовых со- 
cuckax ne должно превышаштЬ 52%. 


Качество сырбя. Свиные сосиски пригошовля- 
ются из первоклассной по свежести осшывшей 
или охлажденной свинины. СырЬе с признаками 
замораживания для вырабошки свиных сосисок 
не длопускаешся. 


Обработка серёя. Свиное мясо выбирается 
с содержанием Жира не менее 30%, освобож- 
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лдаешся от соединитшелЬной шкани, хрящей и на- 
резается па Куски весом в 600 г. 


Предварительное измелбчение. Свинина из- 
мельчается в мясорубке с решешкой в 2—3 мм. 


Вторичное измельчение. ИзмелЬченная сви- 
нина сбрабащшЫывается на Кутшшере 3—5 мин. при 
добавлении ссли, селитры и специй, указанных 
в рецептуре, а также водЫ или мелКолдробленого 
л^Ьла в Количестве не более 10/5 эт веса свинины. 


Набивка в оболочКу производится специалЬ- 
ными набивочнЫми машинами (шприцами). При 
пабивке применяются аппарат для дозировки 
и олручивания сосисок или измерителЬнЫе при- 
способления для опкручивания сосисок равной 
АЛИНЫ. 


Обжаривание. После набивки произволится 
обжаривание сосисок при температуре 44—70'С 
в шечение 50—120 мин. Аля равномерного обжа- 
ривания сосиски полвешивающся на monkne naaku 
с интервалсм 3 см. Гспливсм служал: сухие дрова 
и опилки лиственных пород. По окончании об- 
Жарки сосиски приобретают светлорозовый цвет 
и имеюш совершенно сухую оболочку. После 
эшого сосиски вяжутся тонким шпагатом в 
пучки. 


ВаркКа. Обжаренные сссиски варяшся паром 
или в воле при тмемперашуре 75—85°С в шечение 
20-25 мин. Аостижение внутри батонов шем- 
nepamypbi sp 68°C указывает на готовность со- 
cncok. 


Остывание. Сварепные сосиски оспЫывают пол 
душем или в помещениях с КонлиционируемыЫм 
специальными приборами воздухом или в обЫ(- 
новенных помещениях при температуре 10—12°С 
в течение 4—6 час. 


Контроль Качества готовой продукции Гото- 
вые сосиски пищателЬно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефекшных батонов посредством орга- 
нолептического апализа. В случае налобносши 
производишся химикКо-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх пем>- 
щениях оспИвшие сосиски храпятся в полвешен- 
ном состояпии при шемпературе не выше 4°С и 
относителЬной влажности возлуха 75% ло 5 су- 
шок; в неохлаждаемЫх помещезиях при шемпе- 
ратуре не выше 15°C—nHe более 12 час. При по- 
сшуплении в пролажу сосиски освобождаются om 
шпагата и выкладываются на прилавки (не более 
двух пучков) на блюдах или специалЬиых под- 
ставках. Перел блюлом с сосисками выставляется 
табличка с указанием их названия, сорта, цены 
и места приготовления. 


Особые условия. Применение Красящих и связЫ- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, за- 
прещается. Употребление свинины, не исслело- 
ванной ветерипцарно-санитарной инспекцией со- 
гласно утвержденным правителЬсшвеннЫыми орга- 
нами правилам браковки, запрещаешся. Нитрит 
применяешся по особым правилам, ушвержден- 
ным санитариой инспекцией, 





СОСИСКИ СВИНЫЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE PORK FRANKFURTERS 


Сосиски русские первого сорта 


Сырёбе 
Мясо говяЖЬе первого сорша . ... kr 
Свинина Жирная .............. 50 ‚ 
fintcro .. . 160 kr 

Специи 
Соль... еее. В 750 г 
Ceaumpa . .......2.,...2.. 60 ,, 
Caxap . Soe ee ee ee 100 ,, 
Церец черный... еее. 50 ,, 
Перец душистый и... .. 50 ,, 
Myckamnbiit opex ........022.2~;, 30 ,, 
Итого .., Зиг 40г 


Оболочка. Аля производства русских сосисок 
употребляются баранЬи или свиные узкие черева; 
кишки прелварищелЬно Калибруются. Алина и вес 
батонов зависящм ош лиамешра оболочки. Эта 
зависимость выражается слелующим образом: 


Анаметр (в мм) Алила (в см! Вес (в г) 
16—18 15 35 
18—20 15 40 
20—22 12 35 
22—24 12 45 


Выхол готовой продукции (остЫывшей) К весу 
затраченного сырья составляещ 1109. 

Влажность. Содержание влаги в гошовых со- 
сисках не лолжно превышатЬ 65° 4. 

Качество сырбя. Русские сосиски пригошов- 
ляюшся из парного, охлаждениого или остыв- 
wero говяжБего мяса, а шакКже из мороженого, 
хранившегося в холодильниках не свыше 6 месяцев 
и не обнаруживающего признаков вторичного за- 
мораживания или порчи. Свинина для прсоизвод- 
cmBa этих сосисок употребляется в охлажден- 
HOM или мороженом виде, хранившаяся на 
холодилЬникКе не свыше 6 мес. 

Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобожлается 
cm Жил, соелиништелЬной шкКани и Жира и наре- 
зается кусками весом в 400 г. Из обваленной ош 
Костей свинины удаляются соелинителЬная mkanb 
и хрящи, после чего она нарезаешся на. Куски 
весом в 600 г. Содержание жира в свиницне не 
должно бышьЬ менее '509/%. 





58 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчается в мясо- 
рубке с решеткой в 16—25 мм и засоливаещшся. 
Аля посола на КаЖлЫе 100 Кг мяса упстребляется 
5 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное 
млсо выдерживается в течение 48—72час. при тем- 
пературе 3—4°С. При выработке сосисок из горяче- 
парного мяса последнее оптЖиловываешщся и немелд- 
ленно пропускается через мясорубку с решешКой 
в 2—5 мм, kymmepyemca с добавлением соли и 
селитры (в пропорции, указанной выше для го- 
вяжБего мяса), а шакЖе холодной волЫ и мелко- 
дробленого лБла. Сахар добавляется при смеши- 
вании со свининой. ИзмелЬченное мясо вылержи- 
ваешся (в тазиках, слоем не более 15 см} в холо- 
лилЬникКе или на леднике в течение 16—24 час. 
при шемпературе 2—4 С. Свинина упстребляется 
в несоленом виде и измелЬчаетшся в мясорубке 
с рещшешкой в 2—3 мм. 

Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное гсвяжЖЬе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решешкой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на Куттере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении мелКодробленого лЬда или хололд- 
ной воды. Свинина после мясорубки измелЬчаещся 
и смешивается на Купипере в шечение 3—5 мин. 
с говяжБим мясом, при этом на Каждые 100 kr 
свинийЫ прибавляещшся 2 Кг 500 г соли и 100 г 
сахара. ВБ Купипер лобавляющся специи, указан- 
ные в рецептуре. 

Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). При 
набивке применяются аппараты для дозировки 
и ошкручивания сосисок или измерителЬные 
приспоссбления для ошкручивания сосисок равной 
АЛИНЫ. 

Обжаривание. После пабивки прсизволишся 
обжаривание сосисок при шемпературе 44—60? 
в шечение 530—120 мин. Аля равномерного обжа- 
ривания сосиски полвешивающся на шонКие палКи 
с интервалом в 3 см. Топливом служат сухие 
дрова и опилки лисшвеннЫх пород. По окончании 
обжаривания сосиски приобретают розовый цвет 
и имеюш совершенно сухую оболочКу; после 
этого сосиски вяжушся шонким  шпагатшом 
в пучки. 

Варка. Обжаренные сссиски варятся паром 
или в воде при температуре 75—85 С в шечение 


20—25 мин. Аостижение внушри башонов шемпе- 
ратуры в 68°С указывает на готовностшЪ со- 
cncok. 

Остывание. Сваренные сосиски остывают под 
душем или в помещениях с Конлиционируемым 
специальными приборами воздухом или в ОбЫК- 
новенных помещениях при шемпературе 10—12°С 
в шечение 4—6 час. 

ЗамораЖжЖивание. Предназначенные для длителЬ- 
ного хранения или перевозок сосиски Morym быт 
заморожены при шемператшуре —10—18`С в тече- 
ние 10—24 час. В этом случае сосиски должны 
6bimb приготовлены moabko из горяче-парного 
или охлажденного мяса. Аефростирование соси- 
сок производится в Кипящей воде в шечение 5 мин. 

Контрольё Качества готовой продукции. Остыв- 
шие сосиски пщателЬно проверяются Gpake- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъяшия лефекшиЫых батшонов посредством орга. 
нолептического анализа. В случае надобности 
произволищся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 

Аранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях остпывшие сосиски храняшся в подвешен- 
ном сосшоянии при температуре не выше 5 С и 
относительной влажносши воздуха 75%, до 5 су- 
шок; в неохлаждаемЫыЫх помещениях при шемпера- 
mype не выше 15°С — не более 12 час. Мороже- 
ные сосиски хранятся в холодильниках при mem- 
ператшуре ие выше —8`С ло 3 месяцев в коробках 
и ящиках из гофры, картона или дерева. В мага- 
зинах сосиски хранятся в подвешенном состоя- 
нии при мех Же условиях, как указано выше. При 
поступлении в продажу сосиски освобождаются 
оп шпагата и sBbikaaabipaionics на прилавки (не 
более двух пучков) на блюдах или специалЬных 
подставках. Перед КаждЫм Елюлом с сосисками 
выставляется табличка с указанием их пазвания, 
сорща, цснЫ и места приготовления. 

Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указапкЫых в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЖЬеэго и свиного 
Maca, He исслелованного ветеринарио-санитар- 
HOH ииспекцисй согласно ушвержЖдениым прави- 
шелЬсшвениыми органами правилам Gpakoskn, 
запрещается. Нитшриш применяется по oco- 
Chim правилам, ущшвержденным санитарной ин- 
слекцией. 





СОСИСКИ РУССКИЕ ПЕРВОГО СОРТА 


FIRST-CLASS RUSSIAN FRANKFURTERS 


СосискКи говяЖЬи первого сорша 


Cbipbe 
Maco ropaxkbe nepporo copma........40kr 
Мясо говяЖЬе улитаннЫх молодых ЖживошнЫх 60 ‚,, 


Итого .... .100 г 

Специи 
Coab ..........2... 2... .2 kr 50067 
Ceanmpa ....,..0-4. 5.6.88 888 50 ,, 
Сахар... еее. д... 200 ,, 
Перец черный... ee 50 ,, 
Чеснок еее еее 65 ,, 
Итого ...2 Кг 865 г 
Оболочка. Аля произволсшва говяжЖБих со- 


сисок употребляются баранБи русские черева 
лиаметром 16—18 мм; длина батона — 12 см, 
вес 30 г. 


Выход готовых сосисок (остЫывших) К весу за- 
тпрачениого сырья составляет 1107. 


Влажность. Содержание влаги в готовых со- 
cuckax ne должно превышащь 70°... 


Качество сирёя. ГовяжБи сосиски вырабатыва- 
юшся из парного, охлажденного, эоспывшего или 
мороженого говяжЖЬего мяса. Мясо молодых Жи- 
вошных должно быЫшЬ с Жжировыми ошложЖениями 
(поливом)} на поверхности шуши. При условии до- 
брокачественцости сырЬя срок хранения его в хс- 
лодилециках не ограничен. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
Aaemcna om грубых Жил и нарезаешся kyckamn 
в 400 г; при этсм допускается оставление при 
мясной пЦкаци мягких Жилок и плено“ ne больше 
6'/‹. Обваленное ош Костей мясо молодых живогт- 
ных ссвобожлается от соелинищелЬной шкани 
и хрящей (Жир не удаляется) и Крошится на Куски 
весом в 600 г. 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки мясо измелЬчаешся в мясорубке с ре- 
меткой в 16—25 мм и засоливается. Аля засола 
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на Каждые 100 Кг мяса употребляется 5 Кг соли, 50 г 
селишры и 1060г сахара. Посоленное мясо вылдержи- 
вается в течение 48—72 ч. при температуре 3—4°С. 
При выработке сосисок из горяче-парного мяса по- 
следнее в отжилованном виде немедленно пропу- 
скается через мясорубку с решетакой в 2—3 мм, 
Куппперуешся с добавлением соли и селитры 
(в пропорции, указанной выше}, а также холод- 
HOH BOAbI MAM мелКколдробленого лЬда. Сахар лдо- 
бавляешся при перемешивании фарша. ИзмелЬчен- 
ное мясо вылерживается (в тазиках, слоем ие 
более 15 см) в холодилЬнике или на леднике 
в шечение 16—24 час. при шемпературе 2—4°С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяжБе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решешКкКой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на кушшере в течение 83—10 мин. 
при добавлении лЬла или холодной воды. В Кут- 
тер лобавляются специи, указанные в рецептуре, 
и производится смешивание. 


Набивка в оболочку производится слециалЬ- 
ными пабивочными машинами (шприцами). При 
набивке применяются аппараты для дозировки и 
опкручивания сосисок или измерительные при- 
способления для огпкручивания сосисок равной 
АЛИНЫ. 


Обжаривание. После набивки произволишся 
обжаривание сосисок при температуре 44—90 С 
в течение 20—120 мин. Аля равномерного обжа- 
ризания сосиски полвешиваются на тонкие палки 
с интервалом в 3 см. Гопливом служата сухие 
дрова и опилки лисшвеинЫых пород. Tlo ckonyanun 
обжаривания сосиски приобретают красный цвеп 
и имеют совершенно сухую оболочку. Пссле этого 
сосиски вяжущся монким шпагатом в пучки. 


Варка. ОбЖаренные сссисКи варяшся острым 
паром или в воле при шемпературс 75—85"С в щше- 
чение 10—20 мин. ГотмовиэсшЬ спрелеляещся ao- 
стижением внутри батонов температуры в 68 С. 


Остывание. Сварепные сосиски ocmbinaiom 
пох душем или в помещениях с Кондиционируе- 


мым специальными приборами воздухом или 
в обЫКиовениых помещениях при шемпературе 
10—12`С в течение 4—6 час. 


Замораживание. ПрелназначеннЫе для длителЬ- 
ного хранения или перевозок сосиски могуш бышь 
заморожены при шемперашуре —10—18°С в тече- 
ние 10—24 час. В этом случае сосиски приготов- 
ляюшся толко из горяче-парного, охлажденного 
или сстывшего мяса. Мороженое cbhipbe ne yno- 
пребляется. Аефростирование производится в 
Килящей воде в шечение 5 мин. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вые сосиски шщашелЬно проверяющся Spakepamn 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефекшных батонсв посредством орга- 
нолептического анализа. В случае цадобносши 
произволится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


хранение н реализация. В охлаждаемых поме- 
щениях осшЫывшие сссиски храняшся в полвешен- 
ком состоянии при температуре не выше 4°С и 
ошносителЬной влажниссши возлуха 75% ло 5 су- 
шок; в неохлажлаемЫх помещениях при шемпера- 
пуре не выше 15°С-—не бслее 12 час. МороженЫые 
сосиски хранятся в холодильниках при шемпера- 
шуре ие выше —6С ло 3 месяцзв в Коробках и 
ящиках из гсфры или дерева. При поступлении 
в пролажу сосиски освобождаются ош шпагата 
и выкладываются на прилавки {не более двух 
пучков} на блюдах или специальных подставках. 
Перел каждым блюдом с сосисками выставляется 
пабличка с указанием их названия, сорша, ценьы 
и места приготовления. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зываюк щих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещяешся. Употребление говяжБего мяса, 
не исследованиого ветеринарно-санитариойи ин- 
cnckunel согласно ушверждленным npaBumeab- 
ственныЫми органами правилам Gpakoskn, за- 
прещаещтся. Нитрит применяется по особым 
правилам, ущшзержЖленным санитарной инспек- 
циеи. 
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СОСИСКИ ГОВЯЖЬИ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS BEEF FRANKFURTERS 


СосискКи сырые первого сорша 


Сырёе 
Свинина полужирная............ 90 
Мука пшеничная 75%,............ 10, 
Итого .. ‚ . 100 [г 

Специи 
Соль еее. . Вр 500 г 
Сахар... иене. . 100 ,, 
Перец белый . и... 50 ,, 
МускатшнЫый орех............ 50 ,, 
Ишого .. .2 Кг 700 г 


Оболочка. Аля производсшва сырых сосисок 
употребляющся свиные средние черева или фарш 
фасуется в мерные стеклянные или бумажные 
банки, в Которых и поступает в продажу, 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 115%. 


ВБлажност6. Содержание влаги в сЫырЫх соси- 
сках первсго сорта ие должно превышатЪ 659%. 


Качество cbipbs. Cbhipbie сосиски приготов- 
ляюшсл из свежей незасолениой свининЫ в охлаж- 
денчом, остывшем или морэоженом виде. ИсполЬ- 
зование шощей свинины, без жировых om- 
ложений, для вырабошки сырых сосисок запре- 
щаещтся. 


Обработка сирёя. Свиное мясо после обвалКи 
освобождается от соединищелЬной шкани и хря- 
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щей и Крошится на Куски весом в 600 г. Содержа- 
ние Жира в свинине должно бытЬ не менее 30° 9. 


Измельчение. Свинина измельчаешся в мясо- 
рубке с решетКой в 15—20 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченная свинина в све- 
Жем несоленом виде помещается в смесителЬ- 
ную машину; MyAa Же прибавляется соль и сахар. 
В шечение первых 5—7 мии. смесь перемеши- 
вается, после чего прибавляется мука, Которая 
прелварителЬно разводится в воде.МуКа прибав- 
ляется посщепенно по мере перемешивания фарша. 
Специи добавляются во время перемешивания в Ко- 
личестве, указанном в рецептуре. Смешивание 
произволится AO получения связанной одно- 
образпой массы фарша. 


Набивка в оболочку произволишся специалЬ- 
иыми набивочныЫми машинами (шприцами). При 
набивке применяются измерителЬнЫе приспособ- 
ления для ошкручивания сосисок равной длины. 


Вязка. Сырые сосиски в пучКи не связывающся. 
Ь случае набивки в банки последние этикети- 
руюшся. 


замораживание. Сырые сосиски в оболочке при 
необходимости могут Gbhimb заморожепы при 
memnepamype —10—18C в шечение 6— 12 час. Пред- 
назначенные К заморозке сосиски долЖны бышь 
приготовлены из ссшывшего или охлажденного 
сырБя. ЗамораЖжЖивание ‹арша сырых сосисок не 
допускаегся. 


Контроль Качества готовой продукции. Со- 
сиски после изготовления тщателЬно прове- 
ряюлся бракерами и инспекцией на свежесть и 
для выявления и изъяшия дефектных батонов 
посредством органолелшического анализа, В слу- 
чае надобности производится химико-бактерио- 


логический анализ по существующим Memo- 
дам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемых пом=- 
щениях сырые сосиски хранятся разложенными 
на прошивни или блюда при температуре не 
выше 4С и отиосишелЬной влажности воздуха 
75% Ао 2 суток; в неохлаждаемых помещениях 
при температуре не выше 15`С — не более 6 час. 
Мороженые сосиски храняшся в холодилЬниках 
при шемпературе не выше —8`С ло 3 месяцев 
в коробках и ящиках из гофрЫы, Картопа или де- 
рева. В магазинах сосиски сохраняются в про- 
хладном, сухом месше и реализуются в морожЖз- 
ном или остЫыЫвшем виде. При продаже сосиски 
выкладываются па прилавки па блюдах или спе- 
циалЬных полставках в один ряд. Фарш в банках 
выставляется на прилавки под стеклом. Перел 
каждым блюдом с сосисками и банкой с фаршем 
выставляется табличка с указанием их назвз- 
ния, сорта, цены и места приготовления. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зЗывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление свинины, не исследло- 
ванной ветерипарно-санитариой инспекцией со- 
гласпо утвержденным правимелЬьственнЫыми ор- 
ганами правилам браковки, запрещается. 





СОСИСКИ СЫРЫЕ ПЕРВОГО СОРТА 


FIRST-CLASS RAW FRANKFURTERS 


СарлелЬКи вареные первого сорта 


СарьЬе 
Мясо говяЖЬе второго сорма....... 58 К 
Свинина полужириая............ 40 ‚ 
Каршофельная мука ............ 2, 
Итого... . .100 г 

Специи 
Coab ........8.....,.... .35kP Of 
Ceaumpa .......4. 64.8 ee ee 70 ,, 
Сахар, .. еее. . 400 ,, 
Tlepen uepnbit. еее. 50 ,, 
Кориандр... и... 50 ,, 
kKimoro ...3 kr 270 9r 


Ooz0vka. AAA Npon3sBoacmBa capaeAek ynom- 
ребляются свиные и говяжЖЬи черева диаметром 
в 27-57 мм. Алина батонов 7 см, вес—-50 г. 

Выход готовых сарделеК (остывших) К весу 
затраченного СЫырьЬя составляепт 115% в. 

Влажностё. Содержание влаги в готовых сар- 
AeAbkax не должно превышащьЬ 70° ». 

Качество сырбя. СарделЬКи изгошовляюшщся из 
говяжЬего мяса в парном, охлаждленном, сстыЫв- 
шем или морожецом виде; свинина употребляется 
в охлажденном и морожЖеном виде. При условии 
AoOpokayecmBennocmu cbhipba срок хранения его 
в холодилЬникКах не ограничен. 

Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобождается 
om грубых Жил и Жира и нарезается кусками 
в 400 г, при этом допускается оставление при 
мясной шКкани мягких жилок и пленок пе больше 
20%. Обвалецная и освобождленная om соедини- 
шельной пкани и хрящей свинина нарезается на 
Куски весом в 600 г. Свинина должна солержатщЬ 
не менее 50%5 Жира. 

Предварителфеное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЬе мясо измельЬчается в мясо- 
рубке с решепщой в 16—25 мм и засоливаещся. 
Аля засола на Каждые 100 г мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селишрЫ и 100 г сахара. По- 
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соленное мясо выдерживается в щечение 48— 
72 час. при температуре 3—4’С, При pbipa- 
Somke сарлелек из горяче -париого говяжЬего 
мяса последиее в отшжилованиом виде немелд- 
ленно пропускается через мясорубку с решеп:- 
Кой в 2—3 мм, Купперуешся с лобавлением 
соли и селишры (в пропорции, указаниой выше 
для говяЖЬего мяса), а шакжЖе холодной волЫ или 
MeAkoApoGAenoro Absa. Сахар добавляется при 
перемешивании фарша. ИзмелЬченное мясо вы- 
херживаешся {в тазиках, слоем ne более |5 см) 
в холодилЬпнике или па лелиике в шечение 16—24 
час. при температуре 2—4 С. Свинина употреб- 
ляется в посоленном виде; измелЬьчаещся в мясо- 
рубке с решешкой в 2—3 мм. 

Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
жанное говяЖБе мясо измелЬчается вторично 
в мясорубке с решешкой в 2—3 мм, после чего 
обрабатывается на Купипере в течение 8—10 мин. 
при добавлении лЬла или холодной волЫ. Свинина 
после мясорубки измелЬчается и смешивается на 
кутштере в шечение 3—5 мин. с говяЖЬим мясом, 
при этом на Каждые 100 кг свинины прибавляется 
2 |‹г 500 г соли и 100 г сахара. В kymmep лдобав- 
ляюшся специи, указанные в рецептуре. 

НабивКа в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами}. При 
набивке применяются измерителЬные приспособ- 
ления для перевязки сарделеКк равной длины. Аля 
выпуска попадающего в оболочку воздуха батоны 
накКалЫвающтся в нескольких местах. 

Вязка. СарлелЬки отделяются друг от друга 
посредством перетшягивания шонйким шпагатмом 
через Каждые 7 см. 

Обжаривание. После набивки производится 
обжаривание capaeack при memnepamype 44—90 C 
в шечение 40—120 мин. Аля равномерного обжа- 
ривания сарделЬКи полвешивающся па monkue 
палки с небольшими интервалами. Топливом CAY- 
Жатш сухие дрова и опилки лиственных пород. По 
окончании обжаривания сарделЬКи приобрешают 
розовый цвет и имеют совершенно сухую обо- 
Aouky. 

Варка. ОбЖаренные сарлелЬКи варятся паром 
в воле при шомпературе 75—85 С в шечецие 25— 


35 мин. Готорносиф определяется достижением 
виушри батопов темперашурЫы в 68°С. 

Остёвание. Сваренные сардельки остывают 
пол дущем или в помещениях с Кондиционируе- 
мым специальными приборами возлухсм или 
в обыкновенных помещениях при шемпературе 
10—12 С в шечение 6—8 час. 

ЗаморажЖивание. ПредназпачениЫе для длищелЬ- 
ного хранения или перевозох сарделЬКи могут 
бы заморожены при температуре —10—18°С 
в шечение 10—24 час. В этом случае сарделЬки гри- 
готовляются полЬКо из горяче-парного или охлаж- 
денного мяса. ДЛефростирование производится 
в Кипящей воде в шечение 10 мин. 

Контроль Качсства готовой продуции. Гото- 
вы= сарлелЬКи шщашэзлЬно проверяюшся браке- 
рами и инспекцией на свежесшЬ и для выявления 
и изъяшщия дефекпиых батонов посредством ор- 
ганолептического анализа. В случае надобиости 
произволишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 

хранение и реализация. В охлаждаемых поме- 
щениях остывшие сарделЬКи хранящся в полве- 
шенном состоянии при температуре не выше 
5 С и относителЬной влажности воздуха 75°/o AO 
э суток; в неохлаждаемЫыЫх помещениях при шем- 
перашуре не выше 15°С — не более 12 час. Моро- 
жЖеные сарделЬКи хранятся в холодилЬниках при 
шемпературе не выше —10°С до 5 месяцев в Ко- 
робках и ящиках из гофрЫ, Каршона или дерева. 
При поступлении в продажу сарделЬКи освобоЖ- 
Aaiomca om шпагата и выкладываются na при- 
лавки (не более двух пучков) на блюдах или спе- 
циальных подставках. Перед Кажлым блюдом 
с сарделЬкКами выставляешся табличка с уКаза- 
нием их названия, сорта, цены и месша приготов- 
ления. 

Особые условия. Применение красящих и свя- 
ЗыЫвающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЖЬего и свиного 
мяса, пе исслелованного вешеринарно-санитарной 
инспекцией, согласно утвержденным правишелЬ- 
сшвениыми органами правилам браковКки, запре- 
щается. Нишрит применяешся по особым прави- 
лам, утвержденным санитарной инспекцией. 





САРЛЕЛЬКИ ВАРЕНЫЕ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS COOKED SARDELLAS 





Оспывание сарлелек и вареных колбас 


ПОЛУКОПЧЕНЫЕ КОЛБАСЫ 


ПОлЛТАВ С КА Я ВЫСШЕГО СОРТА 

КРАКОВСКАЯ 

КИЕВСКАЯ 

КУРИ ПА Я 

ОХОТНИЧЬИ КОЛБАСКИ » » 

K PAW HC K A A HEPBOTO COPTA 
ИН СКА Я 
РЫ МСКАЯ 

A P A ПН Ь Я „ ” 

О Л БЬ С К А Я ВТОРОГО СОРТА 
A P A НПЬ Я 

ИГОВСКАЯ 


>ou no zs < 


ТРЕТЬЕГО СОРТА 


ПолмавсКая высшего copma 


Cbipbe 
Maco ropaxkbe nepporo copra ....... 30kr 
Cannnna noAykupnan ...... ee. 80, 
Tpyannka свиная .........2.~2.... 40,, 
Hmoro ... . . 100 kr 

Слеции 
Соль ......-2..2...2...,.. .353kr г 
Селишра .„- еее. 50 ,, 
Сахар .... еее tw we {00 ,, 
Перец черцый . и... 60 ,, 
Перец aywnembiit . 2... . 50 ,, 
Чеснок ое. 65 ,, 
Mmoro.. .3kr 325 r 


Оболочка. Аля производства полтавской Кол- 
басы употребляются прямые и оболдочнЫые говяЖЬи 
кишки (Круга № 2, 3 и 4), говяжЖБЬи пищеволдЫ, 
а пакже сшитые и искуссшвенные оболочки. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырья составляеп! 805%. 


Влажность. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не должно превышапц> 45%/,, а в прелназна- 
чениой К перевозке на болЬшие расстояния—0°/‹. 


Качество сырбя. ГовяжЖЬе мясо употребляется 
в парном, охлажденном и мороженом виде; сви- 
нина — в охлажденном и мороженом виде с содер- 
Жанием не менее 509’, Жира; грудинка—с содерЖа- 
нием 259/, мясной пшкани—употребляешся в све- 
Жесоленом виде. ABarkabl заморожецное мясо 
в производсшво не допускается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобожлаешся 
от Жил, соединищелЬной шкани и Жира и режется 
на Куски весом ло 400 г. Свинина освобождается 
om хрящей и жилок. ГрулинКа нарезаетшся пла- 
стинками шириной 5—6 мм и Алиной 25—30 мм. 


Предварительное измелбчение. Жилованиое 
говяжЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке с ре- 
шешкой в 16—25 мм и засоливается. Аля засола 
на Каждые 100 кг мяса употребляется 3 Кг соли, 
100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное мясо 
выдержЖиваешся в течение 48—72 час. при темпе- 
pamype 3—4" С. Свинина засоливаещся в Кусках, шак 
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Же, Как говяЖЬе мясо, и выдерживается 48—72 часа 
при шемпературе 5—4 С. 


Вторичное измельчение. Посолениое говяЖЬе 
мясо измельЬчается вторично в мясорубке с ре- 
шеткой в 2 мм, после чего обрабатываетщся на 
Куптшере в течение 3—5 мин. при незначителЬ- 
ном добавлении холодной воды или мелКкодробле- 
Horo Abaa. Свинина измелЬчаешся на Кусочки 
в 8 мм на скорорезкКе или в мясорубКе. ОшгруЖа- 
емые колбасы ва kymmepe не обрабатываюся. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЖБе и сви- 
ное мясо и кКрошеная грудинка вмесше с уКазан- 
ными в рецептуре специями смешиваюшщся в сме- 
сителЬной машине AO образования связанной 
однообразной массы фарша. 


Набивка в оболочку произволится специалЬ- 
ными пнабивочныЫми машинами (шприцами). Воз- 
дух, попавший в батон вмесше с фаршем, уда- 
ляешся путем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжутся тонким шпагатом. 
При длине башонов в 40—50 см делаешся олна 
перевязка посредицпе, при меньшей длине батоны 
не перевязЗывающся. 


Осадка. После вязки батоны подвергающся 
осадке в шечение 4 час. при шемперашуре 10—12°С. 


Обжаривание. После осадки производишся об- 
Жаривание батонов при шемперащуре 60—90’С 
в шечение 40 мин, В “амер\ подлвешивающтся ба- 
шоны одинакового размера и ллинЫ с интерва- 
лом це менее 10 см. По окончании обжаривания 
бапоны приобретают яркокраснЫый цвеп и имеют 
совершенно сухую оболочку. 


Варка. После обжаривания батоны варятся 
паром или в воде при шемпературе 70—80 С 
около 60 мин. АостижЖение внушри батона тем- 
nepamypbi B 68°C указывает на готовность кол- 
Cacbi. 


Остывание. Сваренная Колбаса осшывает пол 
лушем или в помещениях с Конлиционируемым 
специальными приборами воздухом при шемпе- 
рашуре не выше 12 С в течение 5—5 час. 


Копчение. ОстЫвшая полшавская колбаса по- 
мещается в КопшилЬные и обжарочные Камеры 


ля Копчения горячим АЫМОМ при шемпературе 
55—50 С в шечение 12--24 час. 


Сушка. После Копчения полтавская Колбаса, 
предназиаченная для отгрузки, сушишся при тем- 
пературе 12—15 С в помещениях с хорошим об- 
меном воздуха; срок сушки-ош 2 до 4 cymok. 


Готовность продукта определяется по его влаж. 
ности. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъяшия дефектных батонов посредством орга- 
нолепшического анализа. В случае налобносши 
произволишся химико-бактериологический ацализ 
по существующим мешодам. 


Аранение и реализация. Полтавская Колбаса 
хранищмся в подвешенном сосшоянии при шемпе- 
рашуре не выше 16°C xu относищелЬной влаж- 
ности воздуха 75, до 30 суток; более длителЬ- 
ное хранение во избежание большого высыхания 
не рекомендуется. В охлаждаемЫых помещениях 
при шемпературе не выше 6`С и относителЬной 
влажности воздуха 75%, полтавская Колбаса, 
упакованная в ящики, можег: сохранятся ne 
более 20 суток. При посшуплении в продажу Кол- 
баса освобождаешся ош шпагата, концов Кишек, 
npomupaemca сухими чисифыми полотенцами и 
выкладывается на прилавки на блюлах или спе- 
циалЬьных полсшавКах. Перед Каждым блюдом 
выставляется шабличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорша, цены и места приготовления. 
магазине Колбаса сохраняется в полвешениом 
состоянии в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение “расящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса, свинины и 
шпига, не исследованных ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласно ущвержленным правишелБ- 
сшвенными оргапами правилам браковКки, запре- 
щаешся. Нитрит применяешся no ocodbim пра- 
вилам, утвержденным санипарной инспекцией. 
Выхол отгружЖаемЫх колбас  уменЬшается 
на 5“",. 





ПОЛТАВСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE POLTAVA SAUSAGE 


КракКовскКая высшего сорша 





Сырбе 
Maco говяжЖЬе первого сорма ....... 30 г 
Свинина полужирная............ 40 ,, 
Грудинка свиная... ........ 30 ” 
Himoro .... .100 kr 
Специи 
Соль ‚еее м —fT 
Ceaumpa ..........0..,2.8.4 50 ,, 
Сахар... ee 100 ,, 
Ilepey uepnbtii. ... 2... 0. 60 ,, 
Ilepey aymuembii . 2... .. 50 ,, 
Чеснок .... 


оон 65 ,, 


Mmoro...3kr 325 r 


Оболочка. Аля nponusBoacmsa kpakosckoii koa- 
басы высшего сорта употребляются говяжЖЬи че- 


рева экстра и широкие, а также широкие свиные 
черева. 


Выход готовой продукции ош веса затрачен- 
ного сырЬя составляет 7559/5. 


Влажносп6. Содержание влаги в готовой koa~ 
басе не должно превышашЪ 459/%, а в предназначен- 
ной К перевозке на большие расстояния—40%. 


Качество сырёя. ГовяЖЬе мясо употребляется 
в парном, охлажлденном и мороженом виде; сви- 
нина-—в охлажлденном и мороженом виде с со- 
лхержанием не менее 30%, Жира; грудинка—с солдер- 
Жанием 259 мясной шкани — употребляется в 
свежесэленом виде. АважлЫ замороженное мясо 
в производешво не допускается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
оп Жил, соелинищелЬпой шкапи и Жира и режешся 
на Куски весом ло 400 г. Свинина освобоЖлается 
om хрящей и Жилок. ГрудинкКа свежая Крошится 
на Кубики в 12 мм вручную, а в полмороженном 
виде—на скорорезке или шпигорезкКе. 


Предварительное измельчение и посол. Жило- 
вапное говяжЖЬе мясо измелЬчается в мясорубке 
с решелкой в 16—25 мм и засоливаешся. Для по- 
сола на ‹ажлые 100 Кг мяса употребляется 3 kr 
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соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолеиное 
мясо выдерживается 48—72 часа при температуре 
5—4 С. Свинина засоливается в КусКах, mak xe, 
Как говяжБе мясо, и выдерживается 48—72 часа 
при шмемпературе 5-—-4С. 


Вторичное измельчение. Посоленное говяЖЬе 
мясо измельчается вторично в мясорубке с ре- 
шеткой ва мм, после чего обрабатЬываешся на 
кКуштере в течецие 3—5 мин. при незначительном 
хлобавлении лбла или холодной воды. Свинина из- 
мелЬчается на кусочки в 12 мм на скорорезке или 


в мясорубке. Отшгружаемые Колбасы на kymmepe 
не обрабатЫвающся. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖЬе и сви- 
ное мясо и Крошеная грудинка смешивающся в 
смесительной машине со шпигом и специями, 
указанными в рецептуре, ло образования связан- 
ной однообразной массы фарша. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочиыми машинами (шприцами). Воз- 
дух, попавший в батон вместе с фаршем, уда- 
ляешся путем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжутся тонким шпагатом 
КолЬцами, диаметр кКолЬца— 10, 15 и 20 см, 


Осадка. После вязки батоны подвергаются 
осадке в течение 4 час. при мемпературе 10—12`С. 


Обжаривание. После осадки произволится об- 
Жаривание башонов при шемперашуре 60—90°С ло 
40 мин. В Камеры подвешивающся одинаковые ба- 
monbl Cc иншервалом не менее 5 см. По окончании 
обжаривания Gamonbi npnodpemaiom apkokpacnbiit 
UBeIT!L H MMEIOM совершенио сухую оболочку. 


Bapka. После обжаривания башоны варятся 
паром или в воде при температуре 70—80 С около 
60 мии. Гошсвиостр опрелеляещшся длосшижением 
виушри башона шемперашуры в 65 С. 


Остёывание. Свареипая Колбаса оспИлвает под 
лушем или в Камерах при шемпературе не выше 
12`С в шечение 3—5 час. 


Аолчение. Остывшая Краковская Колбаса noa~ 
вергается Копчению горячим дымом при шемпе- 
pamype 55—50 С в шечение 12—24 час. 


Сушка. После Копчения КраКовская Колбаса, 
предиазизченная для отгрузки, сушишся при шем- 
пературе 12—18 С в помещениях с хорошим обме- 
ном воздуха. Срок сушки—от 2 до 4 суток. Готов- 
носшЬ продукта определяется по его влажности. 


Контроль Качества готовой продукции, Гото- 
вая Колбаса тщательно проверяешся Gpakepamu 
и инспекцией на свежесть и для выявления и изЪ- 
ятия дефектных батонов посредством органо- 
лептического анализа. В случае надобности про- 
изводится химико-бактериологический анализ по 
сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. КраКовская Колбаса 
хранится в подвешенном сосшсянии при шемпе- 
ратуре ие выше 16°С и сшмносителЬной влаЖж- 
ности возлуха 75%. до 30 суток. В охлаждаемЫых 
помещениях Колбаса, упакованная в ящики, хра- 
нишся при температуре не выше 6°`С до 20 су- 
шок; более длительное хранение не рекомен- 
дуешся во избежание большого высыхания. При 
поступлении в продажу Колбаса освобождается 
от шпагата, концов кКишек, протирается чистыми 
полощенцами HK Bbikaaabipaemca Ha прилавки на 
блюдах или специалЬных полставках He более 
семи-восЪми Колец высотой. Перед Каждым 6мо- 
лом выставляется табличка с указанием назва- 
ния колбасы, ее сорта, цены и места пригошо- 
вления. В магазине Колбаса хранится толЬКо в 
полвешенном состоянии, в прохладном и сухом 
месп:е. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса, свинины и 
шпига, не исследованных ветеринарио-санитар- 
ной инспекцией, согласпо утшвержленным прави- 
мельслвениыми органами правилам Gpakoskn, 
запрещаешся. Шитриш применяешся по осо- 
бым правилам, утвержденным санитарной ин- 
спекцией. Выход ошгружаемых Колбас уменЬ- 
шается иа 5°*%. 
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КРАКОВСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CRACOW SAUSAGE 


Киевская высшего copma 


Сырёе 
Свинина нежирная .......... 4? kr 
Свинина полуЖжирнал toa .. 18,, 
Грудлинка свиная HAN Anpnbie обрезки с 
окороков и лопаток ........... 40 ‚„ 
Hmoro.... .100 kr 
Специи 
Соль еее ен. м —fF 
Селишра .. ель 30 ,, 
Сахар... еее. 100 ,, 
Перец черный 2... ww ke 60 ,, 
Перец Aywuembii ..... 50 ,, 
ecHok ее еее ee ee 65 ,, 


— ee a —~: a Se 


Himoro . . .3 kr 305 r 


Оболочка. Аля производства Киевской koa- 
басы употребляются свиные широкие черева, 


тщашелЬно очищенные ош Жира, с площной мЫ- 
шечной гаканью. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет 80%.ъ. 


Влажностё. СолерЖание влаги в готовой Кол- 
басе не лолжно превышашЬ 45°., а в предназна- 
ченной К перевсзке на большие расстояния —40*'.. 

Качество сырья. Аля приготовления Киевской 
колбасы употребляется осшывшая, охлажленная 
или морожзнал свинина. Аважды замороженное 
сырье не допускается. Грудинка и обрезки ош 
окороков и лопаток отшбираюшся с содержанием 
мясной щкани в 49%. 


Обработка сырёя. Нежирная свинина освобо- 
Жлается от Жировых ошлоЖений, хрящей и Жилок 
и нарезается кусками в 400 г. Грудинка свежая 
Крошится на Кубики в 12 мм вручную, ав под- 
мороженном виле—на скКорорезКе или щпигорезке. 


Прелварителоное измельчение. Нежирнзя и по- 
лужирная свинина засоливаешся в kyckax; для 
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засола на 100 Кг свинины употребляешса 2 Кг 
759 г соли, 50 г селишрЫ и 100 г сахара. Посолен- 
ная свинина вылерживаешсл при шемперащуре 
3—4 С в шечение 48—72 час. ВЫлержанная B kyckax 


свинина измелЬчается в мясорубке с решепкой 
вамм. 


Перемешивание. ИзмелЬченная свинина и Кро- 
шеная грулинка или обрезки с окороКов смеши- 
Balomca с указанными в рецептуре специями 
в смесимелЬной машине в шечение '/—10 мин. без 


добавления волЫ до образования свлзанной одно. 
образной массы фарща. 


Набивка в оболочку произвслится специалЕ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами). Воз- 
дух, попавший в батшсны вместе с фаршем, уда- 
ляется пущем прокола оболсчки. 


Вязка. БащокЫы длиной в 20 см откручиваюшся 


наподобие сосисок и завязывающся MOHKHM 
winaramom Ha концах. 


Осадка. После вязки батоны подвергаются 


осадке в шечение 4 час. при шемпературе 10— 
12°С. 


Обжаривание. После осадки производится об- 
жЖаривание батонов при memMnepamype 60— 90°C 
около 40 мин. Аля получения равномерного об- 
Жаривания в Камеры подвешивающся батоны 
одинакового лиаметра и длину с интервалом He 
мецее 5 см друг om друга. По окончании обла- 
ривания батоны приобретаюш розовый цвет и 
имеют совершенно сухую оболочКу. 


Варка. После обжарки бащоны варятся парэм 
или в воде при шемпературе 70—80`С ощ 30 ao 


45 мин. ГоповностЬ определяешся лосшижением 
вцушри башона шемперашуры в 68°С. 


Ост@вание. Сваренная Колбаса остывает TOA 
длушем в шечение 5—5 час. или в kamepe при 
memnepamype не выше 12°С. 


Копчение. Оспывшая Колбаса полвергаешся. 
Копчению горячим дымом при шемпературе 55— 
30° С в шечение 12—24 час. 


Сушка. После Копчения Киевская Колбаса су- 


шится при шемпературе 12—15С в щечение 
2—4 суток. 


Контроль Качества готовой npoaykuun. To- 
повая Колбаса пщащелЪно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесшЬ и для выявления и 
изъящия дефектных батонов посредсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
произволимся химико-бактериологический анализ 
по сущесмвующим методам. 


Аранение и реализация. Киевская Колбаса хра- 
нишся в полвешенном состоянии при шемпера- 
mype не выше 16 С и ошносителЬной влажности 
воздуха 750’, до 50 суток; более длительное хра- 
нение во избежание большого высыхания не 
рекомендуется. В охлажлаемЫх помещениях Ккол- 
баса, упакованная в ящики, можеш xpannmbca 
при шемперащуре не выше 6`С и омносителЬной 
влажности воздуха 75". около 29) суток. При по- 
ступлении в пролажу Колбаса освобожлаешся ом 
шпагата, Концов Кишек, протщирается сухими 
чисшыми полошенцами и выкладывается на при- 
лавки на блюдах или специалЬнЫх полставках. 
Mepea КаждыЫм блюлом выставляется табличка 
с указанием названия Колбасы, ее ссрща, цены 
и местша приготовхения. В магазине Колбаса 
хранищшся в полвешениом сосшоянии в прохлалд- 
нсм и сухом месше. 


Особые условия. Применение кКрэсящих и связЫ- 
вающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Упошреодление мяса и свинины, не 
исслелованных ветеринарно - санитарной инспск- 
цией, согласно ущвержленным правителЬсшвен- 
ными органами правилам браков(и, запрещается 
Нитрип: применяется по особым правилам, утвер- 
Жлденным санитарной инспекцией. Выход ошгру- 
жаемЫых Колбас уменфшается на 5". 





КИЕВСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE KIEV SAUSAGE 


Куриная высшего сорша 


Сырбе 
Мясо kypunoe...........22.... OM 
Msico rycnHoe .... 2... 2. eee eee ee 20, 
Шпиг свиной швердый . .......2.2.. 25,,; 
HKimcero. ... . 100 kr 

Специи 
Соль. еее еее. 9 Ш Е 
Ceanmpa ........0. 80808 eee ee 50 ,, 
Caxap ...... 0. ee ee ee ee 100 ,, 
Mepeu Geabiii MoAombili. ... 2... 60 ,, 
Перец душистый молотый ....... 50 ,, 
Kimoro. . .3 Кг 260 г 


Оболочка. Аля производства \‹уриной полукКоп- 
ченой Колбасы упошребляются говяжБи Круга 
2 1u2 
{= . 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет &0' о. 


Влажностбь. Содержание влаги в готовой Кол- 
Gace це должно превышать 50° о. 


Качество с@рбя. Куриная noaykonuenan koa- 
баса приготовляешся из абсолюшно свежего Ку- 
риного и гусиного мяса ош нежирнЫых полномяс- 
ных кур и гусей. Шлпиг свиной швердЫй упошре- 
бляешся шолЬко в свежем слабосоле:ом виде. 
Шлиг должен бышЬ белого цвета, плошной Кон- 
сисшенции. СолЬ и специи перед употреблением. 
шщашелЬно просеиваюгтся, а специи Кроме шого 
размалывающся самым тонким помолом. 


Обработка сырёья. ТГушки Кур и гусей, по- 
сшупающие AAA обрабоп Ки, охлажлающся или 
разморажизаются (если они были замороЖенЫ). 
Затем производишся ошлеление мяса от Косшей. 
После этого Куриный и гусиныЫй Жир muameabuo 
оплеляешся om msaca, mak kak для изготовления 


Колбасы употребляешся uckatounmeaAbHo чистая 
Куриная и гусиная мышечная ткань. Свиной шлиг 
нарезаешся кубиками в 4—5 мм, 


Посол И измельчение. Перед измелЬчением Ку- 
рипое и гусииое мясо засоливаещся смес]Ъ!о соли, 
селитры и сахара. В посоле Куриное мясо вылер- 
Живается 36 час., а гусиное—48 час. при шемпе- 
ратуре 2—4 С. После посола Куриное мясо измелЬ- 
чается в мясорубке с решешкКой в 2 мм, а гуси- 
ное—в мяссрубке или ckopopeske на Кусочки 
в 10—16 мм. ИзмелЬченное Куриное мясо обрабащЫ- 
вазшся ца кушшере в шечение 5—5 мин. при добав- 
лении мелкКолдробленого лЪЬла или холодной воды. 


Перемешивание. ИзмелЬченное Куриное и гуси- 
ное мясо смешиваещся в смесителЪной машине 
со шпигом и специями до равномерного распре- 
деления шпига в мясе и образования связанной 
массы фарша. 


Набивка в оболочку произволится специалЬ- 
ными набивочныЫми машинами (шпричами). 


Baska. Damonb вяжушся шонкКим шпагатом 
одной перевязкой посредине. 


Обжаривание прсизводится при температуре 
60—90 С в течение 30—60 мин. Аля равпомерного 
обжаривания в Камеры полдвешивающся одипако- 
вые батоны с интервалом не менее 10 см одии 
ош другого. По окончанин обжаривания батоны 
приобретают! светложелшЫый цвет и имеют со- 
вершенно сухую сболочкКу. 


Барка. Обжарениые батоны варятся в воде 
при шемперашуре 75—80-С в шечение 30—60 мин. 
Готовносп5 определяется досшижЖением внушри 
батона мемпературы в 68°С. 


Остывание. После варки Колбаса остЫвасгт 
пол душем или в камерах при температуре 10— 
12° С в течение 3—5 час. 


Копчение. ОстЫывшая Колбаса подвергается 
Колчению горячим дымом в течение 12—24 час. 
при ппемпературе 40—-15°С. 


Сушка. После Копчения Куриная Колбаса су- 
шител сп! 5 до 5 суток при температуре 12—18? С 
в помещениях с хорошим обменом возлуха. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяешся Opakepamn 
и инспекцией на свежесть и лля выявления и 
изъятия дефекхшных батонов посредством орга- 
полептического анализа, В случае надобности 
производится химикКо-ба“«териологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В полвешенном состоя- 
нии |олбаса сохраняешся при температуре не 
выше 16 С и относителЬной влажности воздуха 
73° до 30 суток; более дллителЬное хранение во 
избежание бол5шого высыхания не рекомендуется. 
В охлаждаемЫых помещениях при температуре н> 
выше 4’С и отиосительной влажности возлуха 
75% Куриная Колбаса, упакованная в ящики, мо- 
Жеш хранится це более 20 суток. При поступле- 
нии в продажу Колбаса очищается ош шпагата, 
концов Кишек, протираешся сухими чиспми 
полошенцами и выкладывается на прилавки на 
блюлах или специалЬных полставках. Перед Каж- 
дым блюдом выставляется табличка с уКаза- 
нием названия Колбасы, ее сорта, цены и места 
пригопювления. В магазине Колбаса хранится 
в полвешенном состшояпии в прохлалном и сухом 
месше. 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, запре- 
цаетшся. Улотребление мяса и шпига, не исслело- 
ванных ветеринарно-санитариой инспекцией, со- 
гласно утвержденным правителЬственными орга- 
нами правилам браКовКки, запрещается. Нитрит 
применяешся по особым правилам, утвержденным 
санитарной инспекцией. 





КУРИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SEMI-SMOKED CHICKEN SAUSAGE 


ОхошничЬи КолбасКи высшего сорма 








Cbipbe 
Мясо говяЖЬе первого сорта ....... 30kr 
Свинина нежирная ............. Юн 
Свинина полужирная ............ 35 Н 
Шлиг полущвердлЫй свиной......... 25, 
Mmoro... . . 100 kr 

Специи 
Соль еее. К Г 
Селишра . 2. 2 ee we we ew we ww 50 ,, 
Сахар... еее еее. 100 ,, 
Перец черный еее 50 ,, 
Корица .. еее 50 ,, 
Uecnok .... 2... eee ee ee ee 15,5, 


tt _ ——— — 


Ишого ...3 Кг 525 г 


Оболочка. Аля производства охошничЬих Кол. 
басок употребляются баранЪи черева диамет- 
ром 18—20 мм. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 653/. 


Влажность. Солержание влаги в готовых koa- 
басках ие лолжно превышашЪ 55%/o. 


Качество сырёя. ГовяЖЬе мясо употребляется 
в парном, охлажЖденном, остывшем и мороже- 
ном виде; свинина в охлажденном и замороженном 
виде. Шпиг отбирается с лопаток, боков и от гру- 
дэ-брюшпой часпи, употребляется в свежесоленом 
виде. Свинина, хранившаяся более 3 месяцев, 
или дважды замороженное мясо в производство 
не допускающся. 


Обработка cbipbz. ГовяжЬе мясо освобожЖ- 
дается ош Жил, соединительной шкани и Жира и 
нарезается кусками весом в 400 г. Свинина осво- 
божлаешся ош Жира, хрящей и соединительной 
ткани; полужЖирная свинина также освобождается 
от хрящей и соединителБЬной шКкани и должна 
содержЖашЬб не менее 30% Жира. Шлиг Крошищся 
на КубиКи в 4 мм. 


Предварительное измельчение. Жилованное го- 
вяжЖЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке с решеп-- 
Кой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля засола на 
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каждые 100 кг мяса употребляется 3 {г соли, 
100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное мясо 
выдерживается в шечение 48—72 час. при шемпе- 
ратуре 3—4С. Свинина засоливастся в kyckax 
и выдерживается 48—72 часа при шемпературе 
3—4 С. Аля посола на 100 Кг свинины употребляется 
5 Кг соли, 100 г сахара и 30 г селитры. 


Вторичное измельчение. Посоленное говяжЖЪе 
мясо измелЬчается в мясорубке с решепщой в 
2—5 мм, после чего обрабатывается na kymimepe 
в шечение 5—5 мии. при незначишелЬном лобав- 
лении холодной воды или мелкодробленого лЬла. 
Нежириая свиница измелЬчаешся так же, как ro- 
вяжЬе мясо, по не Купиперуешся; полужирная 
свинина измелЬьчаешся на Кусочки в 8 мм па ско- 
рорезке или в мясорубке; в первом случае из- 
мельчецие ведешся в полмороженном виде. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЖЬе и сви- 
ное мясо и КрошеныЫй шлиг смешиваюгся в сме- 
сителЬной машине с указаниЫми в рецептуре спе-. 
циями до получения однообразной массы фарша. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). 


Кручение. Паполценные фарщем кишечные обо- 
лочки опкручиваются батончиками до 20 см длины 
Каждый и навешиваются na КоптщилЬнЫые палки 
вперевеску- 


Обжаривание производится при температуре 
60—90°С около 30 мин. Аля получения равномер- 
ного обжаривания па палки навешиваюгся ба- 
шоны одинакового диаметра с иншервалом не 
менее 5 см один ош другого. По окончании обжа- 
ривания батоны приобретают яркокрасный цвет 
и имеют совершенно сухую оболочку. 


Варка. Обжаренные батоны варяшся паром 
или в воле при шемпературе 75—80°С около 
30 мин. ГошовностЪ определяется досшиЖением 
внутри бащона шемпературы в 68°С. 


Остёевание. СвареннЫе колбаски остывающт ПО 


лушем или в Камерах при температуре 12°С 
в печение 5—5 час. 


Копчение, Остывшие охотничЬи Колбаски Коп- 
шяшся горячим дымом при шемпературе 55—50? С 
в шечение 8—12 час.;: в последние 2 часа полача 
дыма прекращается. 


Сушка. После Копчения охошиич5и КолбасКи 
подвергаются сушке в помещениях с хорошим 
обменом воздуха. Срох сушки 2—3 суток при 
шемпературе 12 — 18°С. Готовые высушенные 
охошничБи колбаски связЫваюшщтся в пачки весом 
в 2 Кг; пачка связывается поперечно в двух ме- 
стах около концов. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые колбаски шщателЬно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежестЬ и для выявления и 
изъяшия лдефекшиых батонов посредством орга- 
нолептпического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и рвализация. ОхошничЬи колбаски 
храняшся в подвешенном состоянии при шемпе- 
рашуре не выше 16?°С и относитмелЬной влажно- 
сти воздуха 75% до 15 суток; более дллишелЬное 
храпение во избежание болбшого высыхания не 
рекомендуется. В охлаждаемЫх помещениях сухие 
Колбаски, упакованные в ящики, могуш хранитЬся 
при мемпературе 6°C и относительной влажно- 
сши воздуха 75% ло 20 суток. При поступлении 
в продажу колбаски протшираются сухими чистыми 
полотенцами и выкладываются на прилавки на 
блюдах или специалЬных подставках. Перед каж- 
АМ блюдом выставляется пабличка с указанием 
названия “олбасы, ее сорта, цены и места при- 
готовления. В магазиие колбаски хранятся в под- 


вешенном  сосшоянии в прохладном и сухом 
месте. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса, свинины и 
шпига, не исследованных ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласно утвержденным правителЬ- 
ственными органами правилам Gpakosku, 3a- 
прещается. Нитшриш применяешся по особым 


правилам, ушвержденным санитарной инспе[- 
циен 





ОХОТНИЧЬИ КОЛБАСКИ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE HUNTERS’ SAUSAGE 


УКраинсКая первого сорша 


Сырёе 
Мясо гов ЖЬе вшорого сорта ....... 50 г 
Свинина полужирная ........,.... 25, 
Грудинка свиная или Жирные обрезки с оКо- 
роков и лопаток. ............ 255 


a ital _ — 


Mmoro.... .100 kr 








Сленции 

Соль „ее еее. (Эм —r 
Селитра „ее. 70 |, 
Сахар........... уе 100 ,, 
Tlepey, uepnbifi. 2. 2. 50 ,, 
Чеснок еее еее 75 ‚,, 


Корица иене 50 ,, 


Итого ...3 Кг 545 г 


Оболочка. Аля производства украинской Кол- 
басы упошребляющшся говяжЖБи прямые КишКи 
(Круга № 1 и 2], пищеволЫ (пиКала}, свиные гузенкКи 
и сшитые говяжЪи и свиные Кишки прямой формы. 

Выход готовой продукции (остывшей} К весу 
затраченного сырЬя составляепи 7/58. 

Влажностб. Содержание влаги в украинской 
колбасе первого сорта не должно превышащЪ 489%, 
а в предназначениой к перевозке на болЬшие рас- 
стояния —45%. 

Качество сырёя. ГовяжЖБе мясо употребляется 
в парном, охлажденном, остывшем и мороженом 
BUAC; CBHHHHA—B охлажденном или морожЖеном 
виде с содержанием не менее 50% Жира. Грудлинка 
и обрезки употребляются с содержанием мясной 
шкани в 25',. АваждЫы замороженное мясо в про- 
изводсщво не допускается. Аля украинской Кол- 
басы допускается использование Как говяЖжЖЪего, 
пак и свиного соленого мяса. 

Обработка сырёя. ГовяЖжЖЬе мясо освобож- 
лаешся оп: грубых Жил, Жира и хрящей и режется 
на Куски весом в 400 г, причем соединимелБная 
ткань и мягкие пленки оставляются. Свинина 
освобожлаешся ош хрящей и жилок. Грулинка 
Крошипся на Кубики в 6 мм-—на сКорорезхе или 
wnHropeske. 
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Предварительное измельчение и посол. Жило- 
ванное говяжЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке 
с решешкой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля за- 
сола на Каждые 100 Кг мяса употребляется 3 Кг 
соли, 100 г селишрЫ и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается в шечение 48—72 час. при 
щемперашуре 3—4С. Свинина засоливается 
в Кусках и выдержЖиваег!ся 48—72 час при мемпера- 
туре 3—-+С. Аля посола на каждые 100 Кг свинины 
употребляется 3 Кг соли, 30 г селитры и 100 г 
сахара. 

Вторичное измельчение. Посоленное говяжЬе 
мясо впорично измелЬчается в мясорубке с ре- 
шешкой в 2 мм, после чего обрабатывается 
на kymmepe в шечение 5—8 мин. при добавлении 
ХОлОлной ВОДЫ или дробленого л5лда. Свинина из- 
мелбчается на Кусочки в 8 мм в мясорубке или 
на скКорорезке. ОтгружаемЫые Колбасы на Кут- 
тшере не обрабатЫвающся, 

Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЖЬе и сви- 
ное мясо и Крошепая грудинкКа смешиваюшщся в 
смесителЬной машице с указанными в рецептуре 
специями AO получецпия однообразной связанной 
массы фарша. 

Набивка в оболочкКу производишся специалЬ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами). Воздух, 
попавший в батоны вмесше с фаршем, удаляется 
путем прокола оболочки. 

Вязка. БашоныЫ вяжутся шоикКим шпагащом 
без перевязок, длина бащтона—ош 15 Ao 35 см. 

Осадка. После вязКи батоны подвергаются 
осадке при температуре не выше 10—12С в ше- 
чение 4 час. 

Обжаривание. После осадки произволишся об- 
Жаривание башонов при шемператшуре 60—90 С 
в течение 40 мин. Аля получения равномерного 
обжаривания в Камеры полвешиваюшся одинако- 
вых размеров башоиЫ с интервалом не менее 
5 см один ош другого. По окончании обжаривания 
батоны приобретающт яркКокрасный цвет и имею 
совершенно сухую оболочку. 

Варка. Обжаренные батоны варящся паром 
HAH в воде при температуре 70—80`С в течение 
30—60 мин. ГотовносШЬ определяешся досшиже- 
нием внутри батона шемпературы в 68 С. 


Остёывание. Сваренная Колбаса остывает пол 
лушем или в камерах ip“ memnepamype 10—12°C 
в течение 5—5 час. 

Копчение. ОстЫывшая Колбаса Коптишся горя- 
чим дымом в шечение 12—24 час. при шемпера- 
шуре 355—507 С. 

Сушка. После копчения украинская Колбаса, 
предназначенная для ошгрузКи, сушишщся при шем- 
перашуре 12—18`С в помещениях с хорошим об- 
меном воздуха. Срок сушки—ош 2 до 4 сушок. 

Контроль Качества готовой продукции. Го- 
повая Колбаса шщателЬно проверяешся бракКе- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявления 
и изъяшия дефектных батопов посредсшвом ор- 
ганолелтического анализа. В случае налобиоспии 
производишся химико-бакгпериологический апализ 
по сущесшвующим мептюолам. 

Аранение н реализация. Украинская Колбаса 
хранишся в подвешенном COCMOAHHH при шем- 
перашуре не выше 16`С и опиосимелЬной влаж- 
ности воздуха 75. ло 30 суток; более длителЬ- 
ное храцение во избежание болЬшого высыхания 
не рекомендуется. В охлажденных помещениях 
при шемператшуре не выше 6°C и отмноситшелБной 
влажносши воздуха 75", украинская Колбаса, упа- 
кованная в ящики, можеш храниться до 20 суток. 
При поступлении в продажу Колбаса освобож- 
лаешся ош шпагата, Коицов КишеК, проширается 
чистыми полотенцами и выкладывается на при- 
лавки на блмюолах или специальных подстшавках. 
Перед КаждАым блюдом выставляешся шабличКа 
с указанием названия Колбасы, ее сорта, цены и 
места приготшовлепия. В магазине Колбаса хра- 
HHMCA B полвешенном состоянии в прохладном и 
сухом mecme. 

Особые условия. Применение Красящих или 
связывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса, свинины и 
шпига, не исследованных ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласно утвержденным правищелЬ- 
ственными органами правилам бракКовКки, запре- 
waemes. Нитрит применяется по особым пра- 
вилам, ушвержденным санитарной инспекцией. 
Выхол отгружаемых koadac уменьшается 
на 5"... 
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УКРАИНСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS UKRAINIAN SAUSAGE 


МинсКая первого сорша 


Сёырбе 
Мясо говяжЖЬе первого сорта ....... 30 г 
Мясо говяжЬе выщесрелней и Жирной упи- 
манности „ее... о. 68, 


КартофелЬная мука... ........ 2), 


ee eee 


Mmero.... .1€0 kr 


Специи 

Соль. еее. ЗАТ Г 
Селипра еее... 60 ,, 
Caxap..........2.48. (а 100 ,, 
Перец черный ‚о... 100 ,, 
Чеснок.’ .. ‚ 100 ,, 


—- —-- - eG чвь 


Итого. . .3 kr 360 r 


Оболочка. Аля производства минской Колбасы 
употребляюшся говяжБи Круга №@Ти2, пище- 
воды и говяажЬи сшитые оболочки. 


Выход готовой продукции К весу затрачеи- 
ного сырЬя составляет 75'/. 


Влажностё. Содержание влаги в минской 
Кслбасе первого сорта пе должно превышатЪ 520%. 


Качество сирбя, ГовяжЬе мясо первого сорта 
употребляется в парном, охлажденном, остывшем 
или мороЖжЖеном виле. Вышесреднее и Жирное 
говяжЖЬе мясо выбираешся преимущесшвенно от 
передней части говяжЬейи шуши. АважлЫ заморо- 
жЖенное мясо в производство не допускается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
om Жил, соелинишелЬной гакани и хрящей и ре- 
жешся на Куски весом до +00 г. Жирное и выше- 
среднее мясо освобождается сш хрящей и Жил. 
При Жиловке Жир пе улаляешся. 


Предварительное измельчение и посо.1. Жило- 
ванное мясо первого сорма измелЬчаешся в мя- 
сорубке с решепщой в 16—25 мм и засоливаешся. 
Аля засола на Каждые 100 г мяса употребляется 
3 (г соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается при шемпературе 3—+4С. 
Жирное мясо засоливаешся шаКим Же образом 
в Кусках и выдерживается 48—72 часа при шем- 
пературе 5—4 С. 





£0 


Вторичное измельчение. Посоленное Жило- 
ваиное мясо первого сорта вторично измелЬ- 
чаешся в мясорубке с решепкой в 2 мм, 
после чего обрабатывается на kymmepe Bs шече- 
ние 4—5 мин. при добавлении незначительного 
Количества холодной воды или — дробленого 
Abaa. Жирное мясо измелЬчается на Кусочки 
величиной в 8 мм Ha сКорорезке или в мясо- 
рубке. Опгружаемые Колбасы на Куптере не 
обрабапЫваюшся. 


Леремешивание. ИзмелЬченное мясо смеши- 
вается в смесителЬцой машине со специями и 
КартофелЬиой мукой до получения однообразной 
связанной массы фарша. 


Набивка в оболочку произволишся специалЬ- 
HbIMH набивочными машинами (шприцами). Воз- 
лух, попавший в батоны вместе с фаршем, уда- 
ляешся путем прокола оболочки. 


Baska. Bamonb вяжутся шонкКим шпагашом 
с одной перевязКой, длина батонов— 15, 20, 30, 40 и 
50 ем. 


Осадка. Готовые батоны подвергающся осадКе 


в Камерах с шемпературой не выше 10—12 С 
в течение 4 час. 


Обжаривание. После осадки произволишся об- 
Жаривание батонов при шемпературе 60—90°С 
в течение 30—60 мин. Аля получения равно- 
мерного обжаривания в Камеры подвешиваются 
батоны олинаковых размеров с иншервалом 
не менее 5 см олин ош apyroro. Топливом 
служат сухие дрова лиственных пород. По окон- 
чании обжаривания батоны приобретающ ярКо- 
Красиый цвеш и имеющ совершенио сухую обо- 
Aouky. 


Bapka. Odkapennbie батоны варятся паром 
или в воде при шемпературе 70-—85°С от 40 ло 
80 мин. ГомовипостЬ определяется достижением 
внушри батона шемпературы в 68°С. 


ОстЫывание. Сварениая Колбаса остывает пох 
AywemM или в Камерах пои температуре 10—12°С 
в течение 5—5 час. 


Аолчение. ОстЬывшая Колбаса Коптишся горя- 
чим дымом при температуре 40—45°С в шече- 
ние 12—24 час. 


Сушка. После Копчения минская Колбаса 
сушится в помещениях с хорошим обменом 
воздуха. Срок сушки—3—5 сугюКкК при memnepa- 
шуре 12—18°С. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежеспЬ и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. Минская Колбаса хра- 
нится в полвешенном состоянии при темпера- 
туре не выше 16°С и омносителЬной влажноспи 
воздуха 75% до 30 суток; более длишелЬное хра- 
Henne BO избежание болЬшого высыхания не ре- 
комендуется. В схлаждаемых помещениях при 
memnepamype не выше ФС и ошносителЬной 
влажности воздуха 75% минская Колбаса, упаКо- 
ванная в ящики, может храниться ne более 
15 суток. При поступлении в продажу Колбаса ос- 
вобожлается от шпагата, Концов кКишек, проми- 
раешся чиспШми полощенцами и выкладывается 
на прилавки на блюдах или специалЬных под- 
ставках. Перед Каждым блюлом выставляется 
табличка с указанием. названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. ВБ магазине Кол- 
баса хранится в подвешенном состоянии в про- 
XAGAHOM и сухом месте. 


Особые условия. Применение Красящих и. 
связывающих веществ, не указапных в рецеп- 
туре, запрещаешся. Употребление мяса, не ис- 
следовацного вещеринарно-санитарной инспек- 
цией, согласно утвержденным правишелЬствен- 


ными органами правилам  браКовки, запре- 
щается. Нишритш  применяешся по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспек- 


цией. Выхол ошгружаемЫх Колбас уменБшается 
ua 5%. Вместо вышесреднего и Жирного мяса 
Aonyckaemca применение Жирного Жилованноге 
мяса. 





МИНСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS MINSK SAUSAGE 


Крымская первого copma 


Сырёе 
Maco КонсКкое или верблюЖБЬе первого сорта 60 kr 
Мясо Конское или верблюЖЬе второго сорта 17 ‚, 
Сало kypaiounoe. ... 2... ee ee ee ee 2O,, 
Myka kapinoqdbeabnan ....... 2. eee) 63, 


Kimoro. ... .100 kr 


Специи 

Соль еее еее... IKE г 

Селитра „еее ее. 100 ,, 

Caxap ...- еее. 200 ,, 

Перед черный... .. 50 ‚, 

Чеснок „еее еее 65 ,, 
Kimoro. . .3kr 4i5Sr 


Оболочка. Аля производства Крымской Кол- 
басы упошребляютася Коиские или говяжЬи че- 
рева. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного cbipba составляет 759%. 


Влажность. Содержание влаги в Крымской 
Колбасе не должно превышашЬ 556%. 


Качество сырёя. Свежее или соленое КонскКое 
и верблюЖЬе мясо употшребляешся в охлажлден- 
ном, остывшем или морожЖеном виде; Курлючное 
сало должно быЫшШЬ свежесоленым. Аважлы за- 
мороженное мясо в производство не допускается. 


Обработка сырёя. Конское или верблюжЬе 
мясо освобождлаещшся оп! грубых Жил, Жира и 
хрящей и режется на Куски весом ло 400 г. Kyp- 
хючное сало Крошишся на Кубики в 6—8 мм. 


Предварительное измельчение и посол. Жило- 
ванное мясо измелЬчаещся в мясорубке с ре- 
шешкой в 16—25 мм и засоливается. Для засола 
на Каждые 100 Кг мяса употребляется 3 Кг соли, 100 г 


селипры и 200 г сахара. Цосоленное мясо BbIAep- 


живаешся в течение 48—72 час. при температуре 
3—4С. 


Вторичное измельчение. Посоленное мясо вто- 
рично измельчаещшся в мясорубке с решепкой 
в2—35 мм, после чего обрабатывается ва Куп- 
тшере в шечение 5—5 мин. при добавлепии незна- 
чищелЬного Кколичесшва воды HAH лробленого 
^Бла. ОшгружаемЫе Колбасы на kymmepe це об- 
рабащывающтся. 


Перемешивание. Измельченное Конское мясо и 
Крошеный КурдлюКк смешивающся в смеситшелЬной 
машине с указанными в рецептуре специями AO 
получения однообразной массы фарша. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами}. Воздух, 
попавший в башон вмесше с фаршем, улаляется 
путем прокола оболочки, 


Вязка. Бащшоны вяжушся тоиким шпагатом 
кКохЬцами днаметром — 10, 15 и 20 см. 


Осадка. БатонЫы следует помещатЬ для осадки 


в Камеры с шемпературой це выше 10-—12С на 
4—6 час. 


Обжаривание. После осалКи произволишся об- 
Жаривание батонов при шемпературе 60—90°С 
в шечение 40—80 мин. Аля получения равномерного 
обжаривания в Камеры подвешивающся батоны 
одинакового размера с интервалом не менее 5 см 
один ош другого. 


Варка. Обжаренные батоны варятся паром 
или в воде при температуре 70—85’С в шечение 
40—80 мин. Готовность определяется достиже- 
нием внутри батона температуры в 68° С. 


Остывание. Сваренная колбаса остывает пол 


хушем или в Камерах при температуре не выше 
12° С в шечение 3—5 час. 


Копчение. Остывшая Колбаса Коптшишся гсря- 
чим дымом при температуре 40—45 С в шечение 
12—04 час. 


Сушка. После Копчения Крымская Колбаса, 
предназначенная К ошгрузке, сушитщся при щем- 
пературе 12—18`С в помещениях с хорошим обме- 


с 


ном воздуха. Срок сушки-ош 3 ло 5 суток. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса проверяется бракерами и инспе|- 
цией на свежесть и для выявления и изъяшщия 
дефектных башонов посредством органолептиче- 
ского анализа. В случае надобности произво- 
длится химико-бакшериологический анализ по су- 
щестшвующим методам. 


Хранение и реализация. Крымская Колбаса 
хранится в подвешенном состоянии при темпе- 
pamype не выше 16`С и относительной влажно- 
сти воздуха 759% до 30 суток; более длительное 
хранение во избежание болЬшого высыхания не 
рекомендуется. В охлаждаемЫх помещениях при 
температуре не выше 47 С иотшнссителЬной влаЖжЖ- 
ности воздуха 7/5’. Крымская Колбаса, упаксван- 
ная в ящики, можеп! хранится не более 15 суток. 
При поступлении в продажу Колбаса очищаегася 
от шпагата, концов кишек, протирается чистыми 
полотенцами и выклалЫвается па прилавки на 
блюдах или специальных полставках. Перед Каж- 
Ам блюлом выставляется табличКас указанием 
названия Колбасы, ее сорта, цены и места прн- 
готовлепия. В магазине колбаса хранится в пол- 
вешенном состоянии в прохладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление конского или вер- 
блюЖЬего мяса и Курмлока, ne исследованных 
ветеринарно - санитарной инспекцией, ссгласио 
утвержденным  правишелЬьственнымн органами 
правилам браКовКи, запрещается. Нитрил приме- 
няешся по особым правилам, ущвержленным сани- 
парной инспекцией. 
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КРЫМСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS CRIMEAN SAUSAGE 


БаранБя первого сорша 





Сырёе 
Мясо говяжЬе первого сорша ....... 15 кг 
Мясо баранБе еее. BH, 
Итого .....100 Кг 

Специи 
Соль. еее ЗК г 
Ceaumpa .........,.+e+ e848 100 ,, 
Перец черный... .. {00 ,, 
Чеснок осу о e a e « > 100 93 


a 
— —- > - 


Итого... .5 Кг 300 г 


Оболочка. Аля производства баранЪЬей Колбасы 
употребляются говяжЖЬи черева всех размеров за 
исключением узких. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 80%Jo. 


ВлаЖностё. Содержание влаги в готовой koa- 
Gace длопусКается не свыше 50%, а для предназна- 
ченной К перевозке на болЬшие' расстояния—45%. 


Качество сёрёя. ГовяжЬе и баранЪе мясо упо- 
шребляется в охлажденном или мороженом 
виде. Баранина можеш Gbhimb om Животных 
средней, вышесредней и Жирной упитанносши. 
Аважды замороженное мясо в производство не 
допускается. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобожЖ- 
лается ош Жил и соедлинишелЬной шкани и ре- 
жешся на Куски весом до 400 г. Баранина после об- 
валки освобождается отм Жил и соединителЬной 
шкани и нарезаешся на Куски; при эшом поверх- 
ностный и междумышечнЫй Жир не удаляется. 


Предварительное измельчение и посол. Жило- 
ванное говяжБе мясо измелЬчаешся в мясорубке 
с решеткой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля 
засола на Кажлые 100 kr мяса употребляется 
5 Кг соли и 100 г селитры. Посоленное мясо 
выдерживается 48—72 час. при шемпературе 
53 —-4С. Баранина засоливаешся в Кусках и 
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выдерживается 48—72 час. при шемпературе 
5—4С. 


Вторичное измелёчение. Посоленное говяжЬе 
мясо вторично измелЬчается в мясорубке с ре- 
шешкой в 2—5 мм, после чего обрабатывается 
на Куттере в шечение 5—5 мин. при незначи- 
meAbHOM добавлении лЬлда или холодной воды. 
Баранина измелЬчается на Кусочки в 6—10 мм 
в мясорубКе или на скорорезКе. ОтгружаемЫе Кол- 
басы на Куттере не обрабатЫываюшся. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЬе и ба- 
ранБе мясо смешивается в смесителЬной машине 
со специями, указанными в рецептуре, до полу- 
чения однообразной массы фарша. 


Набивка в оболочку произволится специалЬ- 
ными набивочнЫми машинами (шприцами). Воздух, 
полавший в батон вместе с фаршем, улаляется 
путем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжутся шонким wumaramom 
КолЬцами, лиаметр КолЬца 10--15 см. 


Осадка. БатонЫы подвергаются осалдКе в kame- 
рах с шемпературойи 10—12”С в течение 4—6 час. 


Обжаривание. После осадКи производится об- 
Жаривание батонов при температуре 60—90° С в 
течение 50—60 мин. Аля получения равномерного 
обжаривания в Камеры подвешивающшся батоны 
одинаковых размеров с интервалом ие менее 
5 см олин ош другого. Топливом служаш сухие 
дрова лисшвеннЫых пород. По окончании обжари- 
вания батоны приобретают яркокраснЫый цвет 
и имеющ совершенно сухую оболочку. 


Варка. ОбжЖаренные батоны варяшся паром 
или в воле при шемперашуре 70—85°С в щшечение 
40—80 мин. Готовность определяется длостиже- 
нием внушри батона температуры в 68°С. 


Остёвание. Сваренная Колбаса остывает пол 
душем или в Камерах при шемпературе не выше 
12`С в шечение 3—5 час. 


Копчение. ОстЫывшая баранБя Колбаса Коп- 
титшся горячим дымом при шемпературе 40—45? С 
в течение 12—24 час.; в последние 5 часа подача 
АЫма прекращае!пся. 


Сушка. После Копчения баранБя Колбаса, пред- 
назначенная К ошгрузке, сушится в течение 5—5 
сушок при температуре 12—18 С. 


Контролб Качества готовой продукции. Yomo- 
вая Колбаса тщателЬно проверяется браКерами 
и инслекцией на свежесть и для выявления и 
изъящия дефекшных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. Баранья Колбаса хра- 
нишся в подвешенном состоянии при темпера- 
шуре не выше 16`С и относительной влажности 
воздуха 7/5". AO 30 суток; в охлажлаемЫх поме- 
щениях при температуре не выше 6°C Колбаса, 
упакованная в ящики, можеш хранишЬся 20 су- 
шок; более ллишелЬное хранение не рекомен- 
длуешся во избежание болЬшого высыхания. 
При поступлении в пролажу Колбаса освобоЖ- 
лаеглся опт шпагата, Концов Кишек, проширается 
чисшыми полотенцами и вЫКладЫвается на при- 
лавки на блюдах или специалЬнЫыЫх noacmaskax 
по семи-восЬми Колец высошой. Перед КаЖ- 
дым блюдом выставляется табличка с указа- 
нием названия Колбасы, ее сорта, ценЫ и места 
приготовления. В магазине Колбаса хранишся 
в подвешенном состоянии в прохладном и сухом 
mecme. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указаниЫх в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЖЬего мяса и 
баранины, не исслелованныЫх ветеринарно-сани- 
парной инспекцией, согласно утвержденным пра- 
вителЬьстшвенными органами правилам браковки, 
запрещается. Нитшриш применяешся по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 
Bbixoa ошгружаемЫх Колбас уменьшается 
ца 504. 





БАРАНЬЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS MUTTON SAUSAGE 


Польская вшорого сорша 


Сырёбе 
Мясо говяжЖЬе второго сорта ....... 60 № 
Свинина полужирная..........,. 25, 
Грулинка свиная или Курдючное сало ... 15, 
Итого... ..100 г 

Специи 
Соль. еее еее... Эм OK 
Ceanmpa ........6-6 54. we eee 75,5, 
Caxap .... 2. ee we ew ee we we 100 ,, 
Перец черный e ® ® ‘ . 6 . ® . . e * ® 50 в 
Чеснох „еее еее 80 ,, 
Итого. . .3 Кг 305 г 


Оболочка. Аля произволсшва noabckoii koa- 
басы улотребляются узкие, средние и широкие 
говяжЬи и свиные черева. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 750,0. 


Влажностфё. Содержание влаги в польской Кол- 
басе второго сорта не должно превышашЬ 50°/, 
а в предназначенной к перевозке на болЬшие рас- 
стояния — 451 ц. 


Качество сырёя. ГовяжЖЬе мясо употребляешся 
в парном, охлажденном, остывшем или мороже- 
ном виде; допускаешся использование соленого го- 
вяЖЬего и свиного мяса, а также мяса Кабана. Сви- 
нина—охлаЖжЖденная или мороЖеная — должна содер- 
ЖатьЬ не менее 50°; жира. Курдючное сало или гру- 
линка упопребляются в свежем или соленом 
виде. 


Обработка сырёя. ГовяЖЪе мясо освобождается 
om грубых Жил и хрящей и режется на Куски 
весом в 400 г, причем соединишелЬная шКканЬ и 
мягкие пленки оставляющся. Курдочное сало или 
грудинка режется на Кубики в 6 мм. 


Предварительное измелёечение и посол. Жило- 
ванное говяжЬе мясо измелЬчается в мясорубке 
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с решешкКой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля 
засола на Каждые 100 г мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается при температуре 3—4+С 
в шечение 48—72 час. Свинина засоливается в Ку- 
ckax и выдерживается при шемперашуре 3—4°C 
в шечение 48—72 час. Аля посола на Каждые 100 Кг 
свинины употребляется 3 Кг соли, 30 г селишры 
и 100 г сахара. 


Вторичное измельчение. Посоленное говяжЬе 
мясо вторично измелЬчается в мясорубке с ре- 
шешкой в 2 мм, после чего обрабащывается па 
Куттшере в щечение 3—5 мин. с добавлением холол- 
ной Воды или дробленого лЬла. Свинина измелЬ- 
чаестся на Кусочки в 8 мм на сКкорорезКе или 
в мясорубке. ОтгружаемЫе Колбасы па kymmepe 
не обрабатываются. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖБе и сви- 
ное мясо и хрошеныЫй Жир смешивающся в сме- 
сителЬной машине с указанными в рецептуре 


специями до получения однообразмой массы 
фарша. 
Набивка в оболочку производится специалЬ- 


иными набивочными машинами (шприцами). Воздух, 
попавший в батоны вместе с фаршем, удаляется 
путем прокола оболочки. 


Вязка. Башоны вяжутся понкКим шпагатом 
КолЬцами, диаметр \олец 10, 15 и 20 см. 


Осадка. После вязки батоны слелуеш поме- 
mamb для осадки в Камеры с температурой не 
выше 10—12 С на + часа, 


Обжаривание. После осадки производится обжа- 
ривание Колбасы при memnepamype 60—90 С в ме- 
чение 40 мин. Для получения равномерного обжа- 
ривания в Камеры подвешиваоштшся одинаковые 
батоны с иншервалом не менее 5 см олин от 
другого. 


ВаркКа. Обжаренные батоны варятся паром или 
в воде при шемпературе 70—85" С в течение 30— 


60 мин. ГотовносшЪ определяется достижением’ 


внушри батона температуры в 68°С. 


Остёвание. Сваренная Колбаса остывает под 
душем или в Камерах при шемпературе 10—12°С 
в течение 3—5 час.. 


Копчение. ОстЫвшая Колбаса кКоптится горя- 
чим дымом в шечение 12—24 час. при шемпера- 
туре 35—50 С. 


Сушка. После Копчения польская Колбаса, пред- 
назначенная К отгрузке, сушимся при темпера- 
mype 12—18°C в помещениях с хорошим обменом 
воздуха. Срок сушки—2—4 суток. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных бащонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. ПолЬская Колбаса хра- 
нитмся в полвешенном состоянии при темпера- 
туре не выше 16°С и опнчосителЬной влажности 
75/0 Ao 30 суток; более дллишелЬьное хранение во 
избежание SOoabworo высыхания ие рекомендуется. 
B oxaakaaembix помещениях при температуре 
не выше 4С и относителЬной влажности воз- 
луха 75". полЬская Колбаса, упакованная в ящики, 
можеш храниться не более 15 суток. При поступ- 
леции в продажу Колбаса освобождается от шпа- 
гаша, концов Кишек, протирается чистыми поло- 
шенцами и выкладывается на прилавки на блю- 
дах или специалЬнЫх подставках. Перед каждым 
блюдом выставляется табличка с указанием Ha3~ 
вания Колбасы, ее сорта, цены и места пригошо- 
вления. В магазине колбаса храпишся в подве- 
шенвом состоянии в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептурс, 
запрещается. Употребление мяса, свивинЫ и 
шпига, не исследованных вешеринарио-санитар- 
ной инспекцией, согласно утвержденным прави- 
тпельсщвенными органами правилам Opakosku, 3a- 
прещается. ПНишрим применяется по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 
Выход отгружаемЫых колбас уменбшаегтся на 5%. 





ПОЛЬСКАЯ ВГОРОГО СОРТА 


SECOND-CLASS POLISH SAUSAGE 


БаранЬБя sBmoporo copma 


Chipbe 
Мясо говяжЬе второго сорта ....... JIOkr 
М.;со баранЬе, домашних или диких №03. . 80 ,, 
Сало Курдючное .............. Юр 


—_ . . --. =. _ - — - 


Kimoro..... i100 kr 


Специи 

Соль еее. Эк + 
Селишра_. еее. 100 ,, 
Перец черный . (и... ... 100, 
Uecnok 2... 1 we ee we tee 100 ,, 


-- - 


Ишого ... 3 кг 100 г 


боочка. Аля произволсшва Gapanbemt hove 
басы упошребляющшся срелпие и узкие говяЖжБЬи 
церева. 


Вёыхо.4 головой пролдукнин ош веса зашрачен- 
ного сырья соспавляепе 759.0. 


Влажность. Солержение влаги в гоиювой Кол- 
Gace не должно превыиеп! 52'., а в предназна- 
ценной К перевозке на большие рассшояния — 47 *.. 


Качество сырбя. ГовяЖЬе, dapanbe n hosbe мясо 
и Курлючное сало употребляются в свежем и со- 
леном виде. БВаранБе или КозЬе мясо долЖио би 
без ЖировЫых опложений. 


ОбработКа сырья. ГовяжБе, Gapanbe un КозЬе 
мясо освобожлаешся ош грубых Жил и хрящей и 
нарезаешся Кусками весом ло 400 г Кажлыи. 
Курлючное сало Крошишся на Кубики в 6—8 му. 


Предварительное „змельчение И посо.1. Жи\о- 
ванное мясо измелЬчается в мясорубке с решеп:- 
Кой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля засо\а ца 
Каждые 100 Кг мяса употребляешся 3 Кг соли, и 
10 г селипрЫы. Иосоленное мясо вылерживасщся 
в шечение +48 — 7/2 час. при шемпературе 5—4 С. 
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Р случае выработ! и Голбасы из соленого маса 
последите вигоричио пе солинся. 


Вторичное измельчение. Цосохенное мясо вио- 
рично изме\Ьчаешся в мясорубке с решенщой 
в 2 мм, после чего обрабащЫваешся па Кунинере 
в шечение 5—5 мил. при ипезночишехЬнюм лобав- 
лении ADAG HAH хололной роды  Опирудиемые 
Колбасы на Купипере пе o6padainbip somes. 


Пересмешивание. ИзмелЬчениое мясо и Кроше- 
ныи Курлюк смешиваются в смесишелЬной ма- 
ииие со специями, убазанными в рецепшуре ло 
получения олнообразиои массы фарша. 


Набивка в обоючкКу произволишся сиециалЬ- 
ными набивочиыми машинами (ишрицами). Bo3- 
AYX, попавший в башон вмесше с фаршем, ула- 
ляешся пушем прокола оболочци. 


рязКа. Батоны вяжутся шонким шпагатом 
КолЬцами лиамешром ош 5 ло 15см. 


обжаривание. После вязки произволишся обжа- 
ривание башонов при тмемперашуре 60—90 С 4 me- 
чени> 50—60 мин. Аля получения равномерного 
обжаривания в Камеры полвешиваются башоны 
олинакового размера с иншервалом He мецсе 
5 см олин ош другого. 


Варка. Обжаренные батоны варяшся паром 
или в Воде при шемпературе 70—85 С в шечение 
40—80 мин. Гошовноснф опрелеляешся лосшижЖе- 
пием внутри батона шемперашуры в 68 С. 


Оспиывание. Свареиная Колбаса остывает пол 
лушем или в Камерах при шемисратуре ие выше 
127 Св шечеине 5—5 час. 


Копчение. Оситявшая бараня Колбаса Коп- 
пишся горячим дымом при шемперанире 40—45 С 
в шечение 12—74 чос. 


учшКе. После Копчепия баранья колбаса, прел- 
Ha Nanna | нерерозлам, сушишся в шечение 
2—4 суиюКк, при шемперашуре 12—16 С. 


Копгпроль качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса провералешся браБерами и инсие[- 
en ona свежесифь и лля выявления и изъящия 
дефрсекишых бамонов посредсивом оргаполепти- 
ческого анализа. В случае палобиосии проий зво- 
MUACH химика - ба\шериологическии  виализ HO 
сущесшвующим мепиюлам. 


Арансние и рен тзация. Барапбя Колбаса 
хранишся в полвешениом соспюянии при шем- 
пераиг.ре ne ьыще 16°С и ошиосине\Бнои влаж- 
иссши возлуха 75, Ao ZO сушок. В охладда- 
емых помещениях Колбаса, упакованная в ящики, 
можеш храниифся ири шемнерашуре ие выше 
оС ло 20 сшок; долее длишелЬное хранение 
he pehomenaverica во избежание Gornbmoro bie 
сыхания. При поспьплении в mpoaaky Колбаса 
очищается ош пшагапа, концов Кишек, mpo- 
пнрастся чиспИлми полошенцами и  выклал- 
вазешся на прилавки на олюлах или снециалЬ- 
их полсшеах по семЬ-восемЬ Колец высошюй. 
Перед \ажлым олюдом выставляешся шабличка 
с у\азанием пазваиия Колбасы, ее сорша, цены 
и месша приготовления. р магазине Колбаса 


хранится в полвешениом состоянии в прохладном 
и сухом месше, 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
ьающих веществ, ие указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЬего, баранЪ- 
его, Козрего мяса и  Курлючного сала, не 
исследованных  вепсринарно-сапишарной ипснек- 
циеи, согласно ушверЖлениым правишелЬстивен- 


ими органами правилам  браковки, запре- 
щается. ити применяешся по особым 
правилам, ушвеержлениым санитарной  инспек- 


циеи. Быхол опиружаемЫых колбас уменьЬшаеи:ся 
fied ) vy 
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БАРАНЬЯ BIOPOTO COPTA 
SECOND-CLASS MUTTON SAUSAGE 


Aumospckaa mpembero copma 


Сырёа 
Maco ropakbe c roAaop ..........-. Ske 
Мясо лиафраг^ .............. Юн 
Мясо говяжБих и свиных сердлец...... 20. 
Мясо со свииых голов........... 49) 
Нпого. .., . 100 

Слеции 
Соль... еее... м OKT 
Селитра ‚еее... 70 ,, 
Сахар... еее еее. 100 ., 
Перец черный. „и... . 50 ,, 
Чеснок ‚еее еее {00 ,, 
Ишого . . 3 Кг 320 г 


Оболочка. Аля производсшва лишовской Ко^- 
басы употребляются узкие и средние свиные и 
говяЖБЬи черева. 


Выход готовой продуАции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 75°. 


Влажностё. Содержание влаги в литовской 
колбасе не должно превышашЬ 529/о. 


Качество сырёя. ГовяЖЬе и свиное головное 
мясо, сердца и длиафрагмЫы должны быть свежими; 
употребляются в парном, остывшем, охлажден- 
пом или мороженом виде, Аопускаешся упошре- 
бление соленого говяЖЬего мяса и сердец, а также 
замена диафрагмы мясом говяЖЬих голов. 


Обработка сырёя. Головное говяЖЬе и свиное 
мясо освобождается оп! грубых Жил и Жнра, а 
свиное—еще длополнителЬпо ош пятачков и Клей- 
лающих частей (шкура}; с сердец удаляюошся Жи- 
ровые отложения и ЖилЫ, с лнафрагмЫ—Круп- 
ные серозные оболочки; после этого все сыре 
режется на Куски весом в 400 г. 


Предварительное измельчение. Жилованное 
говяжЬе сырБе измелЬчаешся в мясорубке с ре- 
шешкой в 16—25 мм и засоливается. Аля засола 
па Каждые 100 Кг мяса употребляется 5 Кг соли, 
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100 г селитры и 100 г сахара. Посоленное сырБе 
вылерживается в течение 48--72 час. при шемпе- 
рашуре 3—4”С. Свиное головное мясо засоли- 
ваешся в Кусках и выдерживается 48—72 часа 
при температуре 3—4° С. Аля посола na 100 kr 
свинины употребляегися 3 Кг соли, 100 г сахара 
и 50 г селишрыЫ. 


Вторичное измельчение, Посоленное говяЖЬе 
сырЬе вторично измельчается в мясорубке с ре- 
щелкой в 2 мм, после чего обрабатывается на 
Куттере в тмечение 5—8 мин. при незначительном 
добавлении холодной воды или мелКодробленого 
л^Бла. Мясо свиных голов измелЬчаешся на Ку- 
сочки в 5 мм на скорорезке или в мясорубКе. 
Отшгружаемые Колбасы па Кушшере ие обраба- 
шпываюштся. 


Перемешивание. ИзмелЬьченное говяжЬе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬьной машине 
с указанными в рецепшуре специями ло получе- 
ния однообразной массы ‹рарша. 


Набивка в оболочку производишся специалЬ- 
ными набивочнЫыми машинами (шприцами}. Воздух, 
полавший в батоны вмесше с фаршем, удаляется 
пушем прокола оболочки. 


ВязАа произволишся шоиким шпагатом Колр- 
цами диамешром ом 5 до 20 см. 


Обжаривание. После вязки производится об- 
Жаривание Колбасы при температуре 60—90°`С в 
шечение 30—60 мии. Аля получения равномер- 
ного обжариваиия в Камеры полвешивающтся ба- 
шоиы одинакового диаметра и длинЫ с интерва- 


лом не менее 5 см друг от друга. 


Варка. Обжарепные башой: варятся паром 
или в вроде при шемпературе 70—#0`С в шечение 
30—60 мин. ГошовносшЬ определяешся доспиже- 
нием внутри башона тмемперашуры в 68 С. 


Остёывание. Сварениая колбаса остываег под 
лушем или в камерах при шемпературе не выше 
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12° С в течение 5—5 час. 


Копчение, Остывшая Колбаса Коптигтшся горя- 
чим дымом в шечение 12—24 час. при тшемпера- 
mype 35—50° C, 


Сушка. После Копчения литовская Кол- 
баса, предназначенная ‹ отгрузке, подвергается 
сушке при темперашуре 12—18`С в помещениях 
с хорошим обменом воздуха, Срок сушки-—2?—4 
суток. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
товая Колбаса проверяется браКерами и инспе(- 
цией на свежесть и для выявления и изъяшия 
дефектных батонов посредством органолептиче- 
ского анализа. В случае надобности произво- 
длится химико-бактериологический анализ по су- 
ществующим методам. 


Аранение и реализация. Литовская Колбаса 
хранишся в подвешенном состоянии при темпе- 
ратуре не выше 16 С и ошносителЬной влаж- 
ности воздуха 75% ло 30 сумок; более длительное 
хранение во избежание болЬшого высыхания не 
рекомендуется. В охлажлаемых помещениях при 
пемпературе ne sbime 4°C и omnocuimeabnon 
влажности воздуха 75% литовская колбаса, упа- 
кКованиая в ящики, можеш хранишбся пе более 
15 сущок. При поступлении в пролажу Колбаса 
освобождается ом шпагата, Концов кКишек, про- 
шираещся сухими чистыми полотенцами и вЫ- 
кКладываешся на прилавки на блюдах или специалЬ- 
ных подставках. Перед каждым блюлом вустав- 
ляешся табличка с указанием названия Колбасы, 
ее сорша, цены и месгла приготовления. № мага- 
зинах колбаса хранишся в подвешениом состо- 
япии в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих вещестшвь, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление сырья, не исслело- 
ванного ветеринарно-санитарной инспекцией, со- 
гласно утвержленихм правителЬьсшвенными ор- 
ганами правилам браКовки, запрещается. Нит- 
pum применяется ло особым правилам, утвер- 
Жлденным санитарной инспекцией. Выход ошгру- 
жаемых колбас уменьшается на 5%. 





ЛИТОВСКАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 


THIRD-CLASS LITHUANIAN SAUSAGE 


При загрузке фарша в машины операция 
осущесшвляетшся без соприкосновения 
рук рабочих с фаршем посредсшвом 
специалЬных ковшей с ошкиднЫым дном 





КОПЧЕНЫЕ КОЛБАСЫ 


САЛЯМИ СВИНА Я ВЫСШЕГО СОРТА 
САЛЯМИ ОСОБЕННАЯ ,, . 
САЛЯМИ ЛЕЛИКАТЕСНАЯ ” ” 
САЛЯМИ РУССКАЯ 1» „ 
CO BET CK A A 1 ” 
ПОЛЬСКАЯ 1 ' 
ЦЕВРЕИСКАЯ rs r 
БРАУНШВЕЙГСКАЯ 13 1 
YT AW YW C KA A 1 р 
ТАМБОВСКАЯ „ 1 
ТУРИСТСКИЕ КОЛБАСКИ ” „ 
У А Ж У 


САЛЯМИ ЛЕТНЯЯ » ” 
МОСКОВСКАЯ > ПЕРВОГО СОРТА 
ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ м 


Салями свиная высшего сорша 


Cbipbe 
Caynnna HeKMPHAA «ee wwe et et eh ee ew 40 № 
ГрудинКа свиная „(еее еее... 60» 


~ 


Mmoro... . .100 kr 








Специи 

Соль еее еее... К 500 г 
Селипра еее еее. 30 ,, 
Caxap .. 2... еее. 100 ,, 
Перец белый щолченый......... 100 ,, 
Перец белый дробленый ........ 50 „, 
Коньяк (ое ее еее 100 ,, 
Uecnok „еее 50 ,, 





Итого. . .3 \г 950 г 


Оболочка. Аля производсшва салями свиной 
употребляются свиные гузенКи длицой в 75 см, 
шщаштшелЬио очищенные ош ЖировЫых ошлоЖепий. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляешщ 7059. 


Влажностф. Содержание влаги в готовой сухой 
салями свиной це должно превышашьЬ 30%. 


Качество сырёя. Аля приготовления салями 
свиной употшребляешся искКлючитшелЬно охлажден- 
ная или оспЫывшая свипина оп Живошиых в воз- 
расше 1—2 леш. Грулинка выбираешся шолщинои 
не мепее 2 см, плошной ‹опсисшенции, с содер- 
Жанием мясной пщани в 25% и употребляется 
в свежесоленом виде. ИсполЬзование свинины, 
подвергавщейся заморозкКе, , для вырабошкКи дан- 
ного сорщма Колбасы запрещаещся. 


Обработка сырёя. Свинина шщателЬио очи- 
щаещся оп: Жилок, хрящен, пленок и Жировых 
ошложений, нарезается КускКами весом не более 
400 г и засоливаещся. Аля засола на 100 kr 
свинины употребляется 5 Кг 500 г соли, 30 г се- 
литры и 100 г сахара. Посоленная в КусКах сви- 
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нина вылержЖивается в шечение 5—7 суток при 
шемпературе 3—4 С. Tak Же солишся rpyannka. 


Измельчение. Посоленная и вылержанная сви- 
нина измелЬчаешся в мясорубке с решепйщкои в 
2 мм. Грудинка Крошишся на шонкие пластинки 
шириной в 0,5 см и длиной В 7—8 см. 


Перемешивание. ИзмелЬченное свиное мясо и 
Крошеная грудинка смешивающся в смесищмелЬной 
машине со специями; в первую очередЬ в шече- 
ние 5—5 мин. перемешиваещся свиное мясо, за- 
mem последовательно добавляются грудинка и 
специи. Ио окКончации перемешивания Фарш 
плопшо уКкладыЫваешся в шазиКи и направляется 
в хололилЬниК или на ледник для выдерЖКи в про- 
должение 2+ час. при шемперашуре 5—4°С. 


Набивка в оболочку. После вылержКи фарша 
произволишся набивка специалЬными набивоч- 
ими машинами (шприцами). Набивка должна 
ОышЬ шугой. Воздух, попавший в батон вместе 
с фаршем, удаляется путем проКола оболочки. 


Вязка. БатоныЫ вяжутся шонким шпагашом 
винтпообразно или частой прямой вязкой с ии- 
шервалами в 3 см. Алина батшопов 75 см. 


Осадка. Перевязаниые батоны полвешиваюшся 
на рамы или вешала и подвергаюштщся осадке в 
шечение 7 суток при шемпературе 2—4 С и ош- 
посителЬпцой влажности воздуха 85—907/.. 


Копчение. После осадки бсашонЫы Коптшягася хо- 
лоднНым дымом ош сгорания древесных опилок 
лисшвенных пород в шечение 48 час. при шемпе- 
ратуре 18—22 С. 


Сушка. После Копчения батоны сущатся в су- 
шилках при темперащуре 12— 15° С и ошносищтел- 
ной влажности воздуха 75% в шечение 45—60 
суток. Через Каждые 5 линией бащонЫ переме- 
щаюшся с верхних вешал па нижние. При сушке 


сквозняки не допускаются. ГотовиостЬ продукта 
определяется по его влажносши и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверясшся бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъящия дефекшных бапюнов посредсшвзом орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится хими(о-бактернологический анализ 
по существующим мешодлам. 


Хранение и реализация. достаточно высушен- 
ная салями свиная хранится при температуре 
не выше 10°`С и относителЬцой влажности воз- 
духа 75—85, в плотно сбишЫх ящиках из сухого 
дерева в сухом и прохладном месте. Срок хра- 
нения—до 12 месяцев. При поступлении в продажу 
колбаса освобождается om шпагата, Концов 
Кишек и выкладывается на прилавКи на блюлах 
или полставках. Перел КажлыЫм блюдом выстав- 
ляется шабличКа с укКазапием названия Колбасы, 
ее сорта, цены и места приготовления. Па лед- 
никах и в сырых помещениях, а паКЖе в помеще- 
ниях с большим доступом света свиную салями 
хранить ne следует, шак Как пол лейсшвием 
света Жир быстро прогорКаепт. СохранятЪ сви- 
пуюо салями лучше всего в затемненном сухом и 
прохладном помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зыЫвающих вещесшв, не указанных в рецеипшурс, 
запрещается. Употшребление свиного мяса, пе 
исслелованного ветеринарно-сапитарной инспек- 
цией, согласно утвержденным правищелЬьствен- 
ными органами правилам браковКи, запре- 
щается.Без разрешения государственной сапитар- 
ной инспекции обершывание Колбасы металличс- 
ской фольгой или покрытие разиыми препаратами 
запрещается. Паличие на поверхности Колбасы 
белого налета соли це являемся дефектом. Аопу- 
скается прибавление селиирЫ и сахара при пе- 
ремешивании дзарша в месилке, а не при посоле 
жилованного мяса. 
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САЛЯМИ СВИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE PORK SALAMI SAUSAGE 


Салями особенная высшего сорша 


Сырое 
Мясо говяжБе sbicuiero copma....... 40 kr 
Свинина нежирная ............. 410,, 
ГрудинкКа свиная... .. 50 ‚ 
Итого... . .100 kr 

Специи 
Соль. еее еее... Эм — 7 
Ceanmpa ...... 2426-22882 eee 50 ,, 
Caxap .. 2... 2. eee ee te we ew 200 ,, 
Tlepen uepnbii. 2... ee ew 100 ,, 
Перец душистый .. .. . ee ee 50 ,, 
Kapaa@Mon . .. . 2. ee we ee eee 30 ,, 
КонбБякК „еее 250 ‚, 


——— 


Mmoro,. . .3 kr 680 r 


Оболочка. Аля производсшва салями особенной 
употребляюшся свиные гузенКки длиной в 75 см и 
свиные пузыри. Свиные гузенки должны Obimb 
тщательно очищены ош ЖировЫых отложении. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет 659/. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой вы- 
держанной салями особенной не должно превЫ- 
thamb 30°/o, 


Kayecmeo cbipbs. Аля приготовления салями 
особенной употребляется говяЖЬе и свиное мясо 
B ocmbipuiem, охлажденном или замороженном 
виде. ГовяжЬе мясо лолжно 6bimb без kre 
ровых отложений, от взрослых бЫКов и бугаев, 
свинина — ом Живошных в возрасше 1—2 лещ. 
<виная rpyannka должна бышьЬ плошной Конси- 
сщенции с содержанием мясной шКани 250%; 
употребляещся в свежесоленом виде. ИсполЬзо- 
вание замороженной свинины, хранившеися в хо- 
лодилЬнике более 3 месяцев, для приготовления 
салями особенной запрещается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе и свиное мясо 
освобоЖлается от Жил, сухожилий, пленок, хря- 
щей и Жира, нарезаешся КусКами весом не более 
400 г и засоливаещся. Аля засола на 100 Кг го- 
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вяжЬего мяса упошребляется 4 Кг соли, 100 г се- 
литры и 200 г сахара; на 100 Кг свинины-—3 kr 
соли, 100 г сахара и 20 г селишры. Посоленное 
мясо выдерживается в холодилЬниКе или на лед- 
нике 5—7 суток при температуре 3—4 С. Так Же 
солищся грудинкКа. 


Измельчение. Посоленное и вылдержанное го- 
вяжЬе и свиное мясо измелЬчается в мясорубке 
с решетКой в 2 мм. Грудинка Крошится пластин- 
Ками шириной в 4—5 мм и длиной в 10—12 мм, 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЬе мясо, 
свинина и Крошеная грудинка смешиваются в 
смесишелЬной машине со специями; в первую 
очередЬ в щшечение 5—5 мин. перемешиваещся го- 
вяжбе мясо, а защем последоващелЬно лобав- 
ляющся свинина и грудинка. По окончании пере- 
мешивания фарш плотно укладывается в тазиКи 
и направляется в холодилЬник или на ледник AAA 
выдержки в течение 2+4 час. при температуре 
3—4&С. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производишся набивка специальными набивоч- 
ными машинами (шприцами}. Набивка должна 
6bimb тугой. Воздух, попавший в батоны вместе 
с фаршем, улаляется путем прокола оболочки. 


Вязка. БатшоныЫ в прямых КишКах вяжутся 
шонким шпагащом фигурно—через Каждые 5 см 
равными Квалратами (и!ашечками). Пузыри не пе- 
ревязывающся. 


Осадка. Перевязанные батоны полвешиваются 
на рамЫ или вешала и полвергающся осадке в те- 
чение 5—7 сумок при температуре 2—4 С и от- 
носителЬиой влажностши воздуха 85—959 о. 


Копчение. Пссле осадки батоны Коптяшся 
дымом ош сгорания древесных опилок листвен- 
ных пород около 5 суток при темперашуре 18— 
22°С или в шечение 24—48 час. при температуре 
32—43°C. 


Сушка. После honuenns Gamonbl cywamcs B Ccy- 
шилках при температуре 12—15 С и отмносителЪ- 


ной влажности воздуха 75% в шечение 45—60 
суток; через Каждые 5 суток батоны переме- 
щаются с верхних вешал на нижние. При сушке 
сквозняки не допускаются. Готовность про- 
хукта определяется по его влажности и Конси- 
стенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовая Колбаса шщашелЬно проверяется бракКе- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявления 
и изъящия длефекюнЫых батонов посредством ор- 
ганолептического анализа. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
ная салями особенная хранится в плотно сбитых 
ящиках из сухого дерева в сухом и прохладном 
месте при шемпературе не выше 10°`С и omHo~ 
сителЬной влажносши воздуха 75—80%%5. Срок 
хранения—ло 12 месяцев. При поступлении в про- 
лажу Колбаса освобожлаешся оп: шпагата, Концов 
Кишек и вЫКладлЫвается ца прилавки на блюдах или 
подставках в несколЬко рядов. Перед Каждым 
блюдом выставляется шабличка с указанием 
названия Колбасы, ее сорта, ценЫ и места при- 
готовления. На ледниках и в сырых помещениях, 
а пакже в помещениях с большим доступом 
света салями xpanhumb ne caeayem, mak Как пол 
дейсшвием света Жир быстро nporopkaein. Хра- 
нитЬ салями особенную лучше всего в зашемнен- 
ном сухом и прохладном помещении, 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяЖЬего и свиного 
мяса, не исслелдлованного ветеринарно-санитар- 
ной инспекцией, согласно утвержденным прави- 
шельсшвенными органами правилам Gpakoskn, 
запрещается. Без разрешения государсшвеннои 
санитарной инспекции обертывание Колбасы ме- 
таллической фолЬгои или покрытие разными 
препаратами запрещается. Наличие на поверх- 
nocmn Колбасы белсго налета соли не является 
лефекшом. Аопускается прибавление селитры и 
сахара при перемешивании фарша в месилке, 
а не при посоле Жилованного мяса. 





САЛЯМИ ОСОБЕННАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CHOICE SALAMI SAUSAGE 


Салями лелиКашесная высшего сорша 


Сирёе 
Maco ropaxkbe высшего сорма....... 40 т 
Свинина полужирная ............ Эн 
Грулинка свиная... . 2Э в 
Итого... . .100 kr 

Специи 
Coab .. 1. ee we ee ee ось. ЭМ 500 г 
Ceaumpa ........-+56.20 82888 60 ,, 
Сахар... еее нее. 200 ,, 
Перец черный. еее... 100 ,, 
Кардамон . еее неа 20 ,, 
Hmoio. ..3 kr 80Tr 
Оболочка. Аля производсшва салями лдели- 


катесной употребляющся свиные гузенКи, свиные 
сшищые КишКи или говяжЖЬи прямЫе и оболочные 
КишКки (Круга № Зи 4}. Свиные гузенки должны 
бышЬ пицателЬно очищены ош жировых ош- 
ложений. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 655/о. 


ВлаЖжЖносп6. Содержание влаги в готовой вЫ- 
лержанной салями деликащесной не должно пре- 
Bbuuiamb 30°%,9. 


Качество сырёя. Аля приготовления салями 
деликатшесной употребляется говяжЬе и свиное 
мясо в остывшем, охлаждленном или замороЖен- 
ном виде. ГовяжЖБЬе мясо должно бышьЬ без Жи- 
ровых ошложЖений, от взрослЫх бЫКов и бугаев, 
свинина-—ош Живошниых в возрасте 1—2 лет. 
Свинина ош некастпрированнЫх самцов в произ- 
волдсшво не допускается. Свиная грудинКа должна 
Gbimb плопшной Консисшенции с содержанием 
мясной шкани 25%/,; употребляется в свежесоле- 
ном виде. Свинина полуЖжЖирная должна солержатьЬ 
не менее 50% Жира. ИсполЬзование замороЖен- 
ной свинины, хранившейся в холодилЬнике более 
5 месяцев, запрещается, 
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Обработка сырбя. ГовяжЬе мясо освобождается 
om Жил, сухожилий, пленок и Жира, нарезается 
Кусками весом не более 400 г и засоливается. 
ДАля засола на 100 Кг мяса употребляется 4 Кг 
соли, 100 г селишрыЫ и 200 г сахара. Посоленное 
мясо выдерживается в холодилЬниКе или на лед- 
нике в течение 5—7 суток при шемпературе 
3—4С. Свинина освобожлается ош хрящей и за- 
соливаешся в Кусках; для засола на 100 Кг сви- 
ниныЫ употребляется 3 Кг соли, 30 г селитры 
и 100 г сахара. 


Измельчение. Посоленное и вылдержаниое го- 
сяжБбе мясо измелЬчаешся в мясорубке с решепт- 
Кой в2 мм. Свинина после посола измелЬчается 
на Кусочки в 5 мм на сКорорезке, КачалКе или 
мясорубке. ГрудинкКа нарезаешся пластинками 
шириной в 4—5 мм и Алиной в 70—80 мм. 


Перемещивание. ИзмелЬченное говяжЬе и сви- 
Hoe мясо и грудинка смешиваются со специями 
в смесителЬнои машине; в первую очередЪ пере- 
мешивается говяЖЬе мясо в шечение 3—5 мин. и 
последователЬно добавляются грулинка и свинина. 
Цо окончании перемешивания фарш плотно уКкла- 
Амвается в мшазики или ваниЫ и направляется 
в холодилЬник или на ледник для выдерЖКи в ше- 
чение 24 час. при температуре 3—4°С. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка специалЬнЫыми набивочиы ми 
машинами (шприцами). Набивка должна Gbimb 
тугой. Возлух, попавший в бащон вместе с фар- 
шем, удаляешся путем прокола оболочки. 


Вязка. БашонЫ вяжутся тонким шпагатом и 
поперечно перевязывающся через Каждые 5 см. 
Алина батонов—15, 20, 30, 40 и 50 см. 


Осадка. ПеревязаннЫые батонЫ подвешиваются 
на рамЫ или вешала и подвергаются осадке в 
течение 5—7 суток при шемперащуре 2—4С и 
относительной влажности воздуха 85-—900 %. 


Копченне. После осадКи бетоны Коптяшся дЫ- 
MOM OM сгорания древесных опилок лиственных 
пород около 5 суток при температуре 18—22° С 
или в шечение 24—48 час. при температуре 
32-—-43°С. 


Сушка. После Копчепия батоны сушатся в су- 
шилках при температуре 12—15°С и относителЬ- 
ной влажности воздуха 75°%/, в шечение 25—35 су- 
док; через Каждые 5 суток батоны перемещаются 
с верхних вешал на нижние. При сушке скКвозияКи 
не длопускающся. Готовность продукта опреде- 
ляешся по его влажности и Консистенции. 


Контроль Качества готовой продукнии. Го- 
повая Колбаса шщашелЬно проверяется бракКе- 
рами и инспекцией па свежесть и для выявления 
и изъяшия дефектных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. Аостаточно высущшен- 
ная салями деликащесная хранишся в плотно 
сбищмых ящиках из сухого дерева в сухом и про- 
XAGAHOM месше при температуре не выше 10°С 
и омносителЬной влажности воздуха 75—80%. 
Срок хранения -——ло 12 месяцев. При поступлении 
в пролажу Колбаса освобождается ош шпагата 
и Концов Кишек и выкладывается на прилавки 
на блюдах или полдставКках в несколЬКко рядов. 
Перед Каждым блюдом выставляется табличка 
с указанием названия Колбасы, ее сорта, цены 
и места приготовления. Ла ледлниках и в сырых 
помещениях, а макже в помещениях с болЬщшим 
доступом света Копченую салями храпит не 
следует, так kak пол действием света жир 
быстро прогорКает. Салями длеликатесную лучше 
всего хранитЪ в зашемнениом сухом и прохлад- 
ном помещении. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Упопребление говяжЬего и свиного 
мяса, пе исследованного ветеринарно-санитарной 
инспекциеи, согласно утвержденным правищелЬ- 
ственными органами правилам браКовки, запре- 
щцаешся. Без разрешения госудларсшвенной сани- 
марной инспекции обертывание Колбасы метал- 
лической фолЬгоийи или покрытие разными 
препаратами запрещается. Наличие па поверх- 
ности Колбасы белого налета соли не являешся 
дефектом. Аопускается прибавление селитры и 
сахара при перемешивании ‹рарша в месилке, а не 
при посоле Жилованного мяса. 





САЛЯМИ ДЕЛИКАТЕСНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE DELICACY SALAMI SAUSAGE 


Салями руссКая высшего сорша 








Сырбе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорта....,.. 35 КГ 
Свинина нежирная ............. 35, 
Грудинка свиная .............. 30 › 
Итого . ‚ 100 Кг 

Специи 
Соль „еее не... ЭКГ 500 г 
Селитра „еее еее. 50 ,, 
Сахар... 2... ee ee ee ee 200 ,, 
Перец черныи . . еее. 100 ,, 
Перец душистый еее... 50 ,, 
Итого. . .3 Кг 900 г 


Оболочка. Аля произволсшва салями русской 
употребляюшся говяжБи прямые и оболдочные 
КишКи (Круга № 2 и 3), свиные гузенкКи и сшитые 
свиные кишки. Свиные гузенкКи должны быпь 
пщащелЬно очищены ош Жировых отложений. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
Horo cbipba cocmaBaAnem 65%o. 


Влажностфё. СолерЖжЖание влаги в готовой вЫ- 
держЖанной салями русской не длолЖно превышать 
30/0. 


Качество сырбя. Аля приготовления салями 
русской употребляется говяжБе и свиное мясо 
в осщывщем, охлажденном или замороженном 
виде. ГовяжЬе мясо должно бышьЬ без Жировых 
отложений, от взрослых бЫКов и бугаев, свинипа 
om Живошных в возрасше 1—2 леш; свиная гру- 
линка должна бышЬ площной консистенции, с сс- 
держанием мясной шкани 25%; употребляется 
в свежесоленом виде. ИсполЬзование заморожЖен- 
ной свинины, хранившейся в холодильнике более 
5 месяцев, для пригошовления салями русской 
запрещается. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе и свиное мясо осво- 
божлается ош Жил, сухожилий, пленок и Жира, 
нарезаетшся КусКками весом не более 400 ги засо- 
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ливается. Аля засола на 100 Кг говяжЬего мяса 
упстребляется 4 Кг соли, 100 г селитры и 200 г 
сахара; на 100 Кг свинины—3 Кг соли, 30 г ce- 
литры и 160 г сахара. Посоленное мясо выдер- 
Живаешся в холодилЬниКе или на леднике в шече- 
ние 5—6 суток при температуре 3—4°C. 


Измельчение. Посоленное и вылержанное го- 
вяжЬе и свиное мясо измелЬчаещся в мясорубке 
с решеткой в2 мм. Грулинка Крошишся Куби- 
kamu BO MAM. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЖЬе и сви- 
ное мясо и грудинка смешиваются в смесителЬ- 
ной машине со специями; в первую очерелЬ в ше- 
чение 3—5 мин. перемешиваещшся говяжЖЬе мясо, 
затем последователЬно добавляюшся свинина и 
грудинка. По окончании перемешивания фарш 
плотно укладывается в шазиКки или ваннЫ и на- 
правляется в холодильник или на ледник для вы- 
держКи в шечение 24 час. при температуре 3 —47С. 


Набивка в оболочКу. После выдержЖКи фарша 
производится набивка специалЬными набивочныЫми 
машинами (шприцами}. Набивка длолЖна Oobimb 
пугой. Воздух, попавший в батон вместме с фар- 
шем, удаляешся пушем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжушся шонким wnaramom 
с поперечной перевязкои через Каждые 5 см. Алина 
батшонов—15, 20, 30, 40 и 50 см. 


Осадка. Перевязанише Gamonbl полвешива- 
юшся на рамЫ или вешала и полвергающся осадке 
в течение 5—7 сущок при температуре 2—4°С 
и опшосителЬной влажности воздуха 85—90“. 


Копчение. После осадки батоны Копшяштся дЫ- 
мом от сгорания древесных опилок лиственных 
пород около 5 суток при температуре 18—22°С 
или в шШечение 24—48 час. при температуре 
32—43°C. 


Сушка. После копчения батоны сушатся в су- 
шилках при температуре 12—15°С и отмиосищелЬ- 
нон влажности воздуха 75% в шечение 25--355 су- 


пок; при этом через Каждые 5 дней батоны 
перемещаются с верхних вещал на нижние. При 
сушке сКквозняки не допускающся. Готовность 
продукта определяется по его влажносщи и Кон- 
систенции. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая колбаса шщашелЬно проверяешся бракерами 
и инспекцией на свежеспь и для выявления и 
изъятия дефекшных батонов посредлсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
no существующим методам. 


Аранение и реализация. Лостаточно вЫысу- 
шенная колбаса хранится при шемпературе не 
выше 10°С и относителЬной влажности воздуха 
75—80, в сухом и прохладном месте в плошно 
сбитых ящиках из сухого дерева. Срок хранения— 
до 12 месяцев. При поступлении в пролажу Кол- 
баса освобождаешся ош шпагата, Концов Кишек 
и выкладывается на прилавки na блюдах или 
подставках. Перед КажлыЫм блолом выстав- 
ляется табличка с указанием названия Колбасы, 
ее сорта, цены и места приготовления. На лелд- 
никах и в сырых помещениях, а также в поме- 
щениях с болЬшим доступом света салями рус- 
ску!о хранитЪ не следует, так Как пол действием. 
света Жир быстро прогоркает. Салями русскую 
лучше всего сохранят в затемненном сухом и 
прохладном помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЬего и сви- 
ного мяса, не исслелованного ветеринарно-сани- 
тарнои инспекциеи, согласно утвержденным пра- 
вителЬсшвенныЫми органами правилам бракКовки, 
запрещается. Без разрешения госудларсшвенной 
сапитарной инспекции обертывание Колбасы 
металлической фолЬгой или покрышие разными 
препаратами запрещается. Наличие на поверх- 
носши колбасы белого налета соли не является 
дефектом. ДАопускКаещся прибавление селитры и 
сахара при перемешивании фарша в месилКе, а не 
при посоле Жилованного мяса. 


A с 943 ,^ 


4% PB 
К 





САЛЯМИ РУССКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE RUSSIAN SALAMI SAUSAGE 


СовешсКая высшего сорша 





Сирёе 
Мясо говяЖЬе высшего сорта ....... 20 kr 
Свинина нежирная ............. J, 
Llinur xpe6mosbii ..........2...,. 30,, 
Mmoro. .. . . 100 kr 
CneuHu 
Соль ... 2. ee ee ee ee . 3 Кг 500 г 
Селитра еее ее еее 30 ‚, 
Сахар ... еее еее. 200 ,, 
Перец Geabifi . . ее... 100 ,, 
Перец лушисщЫый . еее. 50 ,, 
KapaaMoH . .. еее... 30 ,, 
Maaepa ..... ee ee ee ee ee 250 ,, 
Mmoro. . .4 kr 160 r 


Оболочка. Аля произволсшва совещской Кол- 
басы употребляющся свиные гузенки, говяжЖБи 
прямЫе и оболочные Кишки {Круга № 3 и 4) и сшн- 
шые свиные и говяжЬи КишКки диаметром 45— 
55 мм. Оболочки должны быпьЬ плошными, очи- 
щениыми сш Жировых ошпложений, без просветов. 


Вихол готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляеш 605,0. 


Влажность. Солержание влаги в гоптовой вы- 
лержанной совешской Колбасе не должно превЫы- 
шаг 3094. 


Качсство сырбя. Аля приготовлепия совет- 
ской Колбасы употребляется говяжЬе и свиное 
мясо в остывшем или охлажденном виде. ГовяжБе 
мясо должно бышЬ без Жировых отложений, от 
взрослых быков и бугаев, свинина-ом ЖивошнЫых 
в возрасще 1-2 лет. 1Шпиг долЖен бышЬ высшего 
кКачества—оп! свиней хлебного опкорма, плотной 
Консистенции, белого или с розовым ошшенком 
цвета. Шпиг употшребляешся в свежесоленом 
виде. ИсполЬзование мороженой свинин для в- 
работки совешской колбасы запрещаешся. 


Обработка сёрбя. ГовяжЖЬе мясо и свинина 
освобождаются ош ЖилоКк, сухожилии, хрящей и 
Жира, парезающся Кусками весом пе более 400 г 
и засоливаюшся. Для посола на 100 Кг говяЖЬего 
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мяса упошребляетсл 4 Кг соли, 70 г селитры и 
100 г сахара; на 100 г свинины—5 Кг соли, 30 г 
селитры и 100 г сахара. Посоленное говяжЬе и 
свиное мясо выдерживается в холодильнике или 
на леднике в шечение 5—7 суток при шемпера- 
mype 3—4°C, 


H3medbyenue: Посолепное и вылержанное го- 
вяЖЬе и свипое мясо измелЬчается в мясорубке 
с решешКкКой вё2 мм или па скКорорезКе. LUnur kpc- 
шитшся вручную или па Качалке kyGukamn 
вамм. 


Перемешивание. ИзмелЬчеипое говяжЖЬе мясо, 
свинииа и КрошенЬый шпиг смешивающся со спе. 
циями в смесищелЬной машине последователЬио: 
в первую очередЬ перемешивается говяжЬе мясо 
в шечение 3—5 мин., затем лобавляещся свинипа 
и, наконец, шпиг. По окончании перемешивания 
фарш плотно укладывается в шазиКи или ванны 
и направляемся в хололилЬник или на ледник 
для вылержКи в течение 24 час. при шемпера- 
шуре 3—4 С. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка в оболочку набивочными 
машинами (шприцами). ПабивкКа лолжна 6bimb 
тугой; воздух, попавший в башсиы вместе с фар- 
шем, удаляется путем прокола сболочки. 


Вязка. Батопы вяжутся тоипким шпагатом 
и поперечно перевязывающтся через Каждые 5 см. 
Алина батонсв—20, 30, 40 и 50 см. 


Осадка. Перевязапные батопЫы подлвешиваются 
:а рамы или вешала и подвергаются осадке в m2- 
чение 5—6 суток при шемпературе 2—-Р С и ош- 
посителЬной влажиости воздуха 85—60». 


Копчение. После ссад\и башсия kenmamca 
АЫМом ош сгорапия древесиых опилок листвен- 
ных пород около 5 cymok при тмемперашуре 
18—22°С и\и в шечение 24—46 час, при шемпера- 
mype 32—135°C, 


Cymka. Wccae Копчепия Колбаса сушишсл при 
шемперапуре 12—15>С и отпосителЬиной влаж- 


ности воздуха 75% в шечение 50—45 суток с за- 
висимости ош лиаметра батонов; при этом че- 
рез Кажлье 5 суток батоны перемещаются 
с верхних вешал на нижние. При сушКе сквозняки 
ne допускаются. Готовность продукта опреде- 
ляется по его влажносщи и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщащтелЬно проверяется бракКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и изЪъ- 
ятия дефектных батонов посредством органолел- 
шического анализа. В случае надобности произ- 
водишся химико-бактериологическ“ий анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
ная колбаса хранится в плотно сбищых ящиках 
из сухого дерева в сухом и прохладном месте 
при температуре не выше 10°С и относительной 
влажиости воздуха 75—80%. Срок хранения—лдо- 
12 месяцев. При поступлении в пролажу koadaca 
освобожлается om шпагата, Концов Кишек и 
выкладывается na прилавки па блюдах или под- 
ставках. Перед каждым блюдом выставляется 
пабличкКа с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. На ледникКах и в СсЫ- 
рых помещениях, а также в помещениях с болЬ- 
шим доступом света хранитЪ советскую колбасу 
ne caeayern, mak kak под деиствием света шпиг 
быстро прогоркает. Хранит Ъ совешскую Колбасу 
лучше всего в зашемнепиом сухом и прохладном 
полещении. 


Особые условия. Применение красящих и сся- 
с<ывающих веществ, не указаниых в рецептуре, 
запрещается, Употребление говяжЬего и сви- 
ного мяса, пе исследовацного вешеринарно-саши- 
шариой инспекцией, согласно утвержЖдениым пра- 
вителЬьсшвениыми оргапами правилам браковки, 
запрещается. Без разрешения государсшвенной 
санитарной инспекции обертЫвание Колбасы ме- 
паллической фол. гой или покрышие разиЫми пре- 
паратами запрещается. Паличие па поверхности 
колбасы белого налета соли пе являешся дефе(- 
пом. Аопускаешся прибавление селишры и сахара 
при перемешивании фарша в месилКе, а не при 
поссле Жилованиого мяса. 





СОВЕТСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE SMOKED SOVIET SAUSAGE 


Польская высшего сорша 


Сырёе 
Мясо говяжЬе высшего сорта ....... 40 kr 
Свинина нежирная ............. OG, 
Шпиг хребтовый и... 50, 
Итого... . . 100 kr 

Специи 
Соль .......2.2... и. . 4 КР 
Селитра .. еее еее. 50 ,, 
Caxap . 1... ee eee ee ee ee 200 ,, 
Перец белый „еее еее. 100 ,, 
Tepey ayluuembin 2. 2 ww ee 50 ,, 
Kapaamon .... еее ее. 30 ,, 
Konbak . 2... 1 ee ee ee et 250 ,, 
Итого ...4 Кг 680 г 


Оболочка. Аля производства польской koa- 
басы употребляются говяжьи черева-—широкие и 
экстра, нарезанные na батопы и ошвязанные 
С одного Конца. 


Выход готовой продукини К весу затраченпого 
сырЬя составляет 60" 9. 


Влажностбв. Содержание влаги в готовой вЫ- 
длержанииой польской Колбасе не должно npesbi- 
шашь 30’ в. 


Качество сырёя. Аля пригошовления полЬской 
‹олбасы употшребляешся говяжЬе и свиное мясо 
в остывшем или охлажденном виде. ГовяжЬе мясо 
должно бып!5 без Жировых отложений, ош взрос- 
лых сыков и бугаев, CBHHHHA—om Живошиых в воз- 
расше 1—2 лем. Lilnnr должен был высшего Ка- 
чесшва—от свиней хлебного опкорма, плошной 
консистенции, белого или с розовым опипенком 
двета. |Шлиг употшребляешся в свежесоленом 
виле. ИсполЬзование замороженной свинины, хра- 
нившейся в холодильнике более 3 месяцев, запре- 
жщается. 


Обработка сырёя. ГовяжЖЬе и свиное мясо осво- 
божлаетшся от Жилок, сухожилий, хрящей и Жила, 
парезается кусками весом не более 400 г и з2- 
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соливается. Аля посола на 100 г говяжЖЬего мяса 
употребляется 4 Кг соли, 70 г селитры и 100 г 
сахара; на 100 (г свинины —3 Кг соли, 350 г селитры 
и 100 г сахара. Посоленное говяЖЬе и свиное мясо 
выдерживается в холодильнике или на леднике 
в шечение 5—7 сущокК при температуре 3—4°C. 


Измельчение. Посолениое и выдлержанное говя- 
ЖЬе и свиное мясо измелЬчается в мясорубке 
с решеткой в 2 мм. 1Шпиг Крошишся вручную или 
на Качалке кубиками в 2 мм. 


Неремешивание. ИзмелЬченное говяжЖЬе и сви- 
ное мясо и КрошенЫй шлиг смешивающся в сме- 
сителЬной машице со специями; в первую очерелЬ 
перемешиваешся говяЖЬе мясо в шечение 3—5 мииц., 
затем последователЬно добавляюшся свинина и 
шлиг. Перемешанный 4арш плошно укладывается 
в мазики или ванны и направляещся в холодилЬ- 
ниКи или на ледни( для выдерЖКи в шечение 24 час. 
npu memnepamype 3—4 °C. 


Набивка в оболочку. После вылержЖКи фарша 
производищся набивка в оболочку специальными 
пабивочными машинами (шприцами). Набивка в 
оболочку должна бышЬ тугой; попавший при этом 


в батоны воздух удаляешся путем прокола обо- 
хочКи. 


Baska. Батоны вяжушся шонким шпагатом 


КолЬцами без перевязки; anamemp koaey—10, 15 1 
20 см. 


Осадка. ПеревязаннЫы> батоны полвешиваются 
на рамх или вешала за пемли и подвергаются 
осадке в шечение S—7 cymok прн температуре 


2—4 С и относимелЬной влажносши  возлуха 
85—99". 
Копчзниз. После осадки батоны Ккоптяшся 


АЫМэм ош сгорания древесных опилок листшвен.. 
н71х пород около 5 суток при ш-эмпературе 18— 


22`С или в шэчение 24—48 час. при шемпературе 
32—45 С. 


Сушха. После Копченил Колбаса сушишся npn 
memnepamype 12—15’С и ошносителЬной влаж- 


носши воздуха 75%], в течение 25—35 суток в за- 
висимосши от диаметра башонов; при этом ба- 
оны перемещающтся с верхних вешал на нижние 
через Каждые 5 дней. При сушке сКвозняки не 
допускаются. Готовность продукта определяется 
по его влажности и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежестЬ и для выявления и 
изъящия дефектных и загрязненных батонов 
посредством органолепптического анализа. В слу- 
чае надобности производится химико-бактерио- 
логический анализ по существующим методам. 


Хранение и реализация. Аостаточно высушен- 
зая полЬская Колбаса хранится в плотно сбитЫх 
ящиках из сухого дерева, в сухом прохладном 
месте при температуре не выше 10°`С и опноси- 
пелЬной влажносши воздуха 75—80%. Срок хра- 
нения—ло 12 месяцев. При поступлении в про- 
лажу польская колбаса освобождается ош шпа- 
гата, Концов Кишек и выЫКладывается на прилавки 
на блюлах или полсшавках. Перед каждым блю- 
лом выставляется шабличка с указанием назва- 
ния Колбасы, ее сорта, цены и места пригото- 
вления. Ha ледниках и в СсЫрых помещениях, а 
шакже в помещениях с большим доступом света 
польскую колбасу хранить не caeayem, mak kal 
MOA дейсшвием свеша Жир Gbicmpo nporopkaem. 
ХранитЬ полЬскую Колбасу лучше всего в защем- 
непиом сухом и прохладном помещении. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употоебление говяжБего и свиного 
мяса и шпига, не исследловаиинЫх ветшеринарно- 
санитарной инспекцией, согласно утвержденным 
правительсшвенными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Без разрешения государст- 
венной инспекции обертывание Колбасы метал- 
лической фольгой или покрышие разными препа- 
рамами запрещается. Наличие па поверхности 
Колбасы белого налета соли не является дефек- 
пом. АДопускаешся прибавление селитры и сахара 
при перемешивании дарша в месилКе, а не при 
посоле жилованиого мяса. 





ПОЛЬСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED POLISH SAUSAGE 


ЕвреисКая высшего сорша 


Сырёе 
Мясо говяЖЬе высшего сорщма ....... kr 
Сало говяжБе из полива, сокКолка и щупа . 25 





. 100 kr 


limoro... 
Специи 
Coab еее еее. ЗИ 500 г 
Ceanmpa .......0.680 2800 ee eee CO ,, 
Caxap .... . 2... te tt ee 100 ,, 
Перец черный... 2... we eee 100 ,, 
Uecnok ...... 


ое 50 ., 


Kimoro. . .3 kr 610 Tr 
Оболочка. Аля производспиза еврейской Кол- 


басы употребляющшся говяжьи пищеволы лучшего 
Качесшва или говяжБи Круга № Тир. 


Выход готовой продукции К весу затрачец- 
ного сырЬя составляега 60°. 


длажность. Содержание влаги в готовой вЫы- 
держанной еврейской Колбасе ие должно npesbi- 
wamb 35‘ .. 


Качсство сырёя. Аля приготовления еврейской 
Колбасы употшребляетсл говяжЖБе мясо в остыв- 
шем, охлажденном или морожЖеном виде. ИсполЬ- 
зование вторично замороженного мяса запре- 
ицается. ЛАясо должио бып\ф без Жировых отло- 
жений, ош взрослых бЫкКсв и бугаев. Говяжиий Жир 
холЖен оышЬ высшего Качесшва ом упитаниых 
Живопшых; упошребляещся в сыром виде, 


Обработка сырбя. ГовяжЬье мясо — освобо- 
Жлается om Жил, сухожилий, хрящей, Жира и сое- 
липищелЬьиой ткани, нарезается кусками весом 
не более 400 г и засоливается. Аля посола на 
100 Кг мяса употребляется 3,5 Кг соли, 100 г се- 
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литрЫ и 100 г сахара. Засоленное говяЖЬе мясо 
выдержЖиваетсл в холодилЬнике или на леднике 
в шечение 5—7 сушок при шемпературе 3— С, 
после чего выК ‹алхЫываещся в Корзины на 12—24 часа 
Аля сшекаиия рассола. 


Измельчение и перемешивание. Посолсиное и 
выдержанное говяжЬе мясо измелЬьчаещтся в мясо- 
рубке срешещкой в 2 мм, перемешиваешся вместе 
с Жиром и специями и плошно уКкладЫывзещся в 
тазики ихи ваииЫ для выдержки в шечение 234 час. 


при шемперашуре 2—4 С. Говяжии Жир Крошимтся 
кубиками в 4 мм, 


абизка в оболочку. После выдержки фарша 
произволишся пабивха в оболочку набивочными 
машинами (шприцами) Набивка лолжна obimb 
Myroil; вэзлух, попавший в батопы, улаляешся 
путем прокола оболочки. 


ВязАа. БашонЫ влЖумся онким wnaramom c 
одной перевязкой на середине; длина башоцов—15, 
20, 30, 40 и 50 см. 


Осадка. Перевязанные бапоцы полвешиваются 
на рамы или вешала и полвергаюгися осадке в 
печение 5—7 суток при шемпературе 2—4 С и 
опносителЬной влажности воздуха 85—90"'.. 


Копчение. БатонЫы колбасы konimsmesn Аымом 
om сгорания древесных опилок листшвзепных порох 
с шечение 36—48 час. при шемпературе 52—43 С. 


Сушка. После Копченил батоны сушатся при 
шемпературе 12—15 С и ошиосишелЬной влаж- 
ности воздуха 75°’. в течение 25—55 сумок; при 
этом через Кажлые 5 суток батоны перемеща- 
плся с верхних вешал ца иижние. При сушке 
сквозняки не допусКающся. ГоповностьЬ продукта 
опрелеляещся по его влажносши и консистенции. 


Контро.-16 Качества гоп1овой продукции. Tomo- 
взя Колбаса шщателЬно проверяешся браКерами 
и инспекцией на свежесть и лля выявления и 
изъятия дефекшиых бащшонов посредсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае налобности 
производится химико-бактпериологический анализ 
ло существующим мешодам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
пая еврейская Копченая Колбаса хранищся в 
пломщно сбитых ящиках из сухого дерева в сухом 
прохладном месше при шемператшуре не выше 
10 СиотноситщелЬной влажности воздуха 775-809. 
Срок хранепия—ло 12 месяцев. При поступлении 
в пролаЖу колбаса освобождается om шпагата, 
konuos кКишек и выкладЬвается на прилавки на 
блюдах или полсшавках. Перел Кажлым BAIOAOM 
выставляешся табличка с указанием названия 
Колбасы, ес сорта, цены и места приготовления. 
На ледииках и в сырых ломещениях, а шакже в 
помещениях с большим доступом света хранить 
еврейскую Копчепую колбасу не следует, так как 
ПО действием света Жир бысшро nporopkaemi. 
Храпип 5 еврейскую Колбасу лучше всего в зашем- 
непном сухом и прохладном помещеции. 


Особые условия. Применение красящих и связЫ- 
вающих веществ, не ykasannbix в рецептуре, 
запрещается. Упошребление мяса и сала, не 
исследованных вешеринарно-салимарной инспек- 
цией, согласио ущтвержЖлениым mpaBpumedabcmpBen- 
ными органами правилам браКовки, запрещается, 
без разрешения государсшвениой санишариой 
инспекции обертмываяие Колбасы металлической 
фолЬгой или покрыщие разйыми препаратами 
запрещается. Наличие на поверхносши Колбасы 
белого налета соли не являешся дефектом. Допу- 
скаешся прибавление селитрЫ и сахара при пере- 
мешивации фарша в месилкКе, а це при посоле 
жилованного мяса. 





ЕВРЕЙСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE JEWISH SAUSAGE 


БрауншвейгсКая высшего сорша 








Сырбе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорта. ...... 45 кг 
Свинина нежирная. .,.......... 25, 
ШЩлиг хребтовый . .........8.4 4 :;30, 
Mmoro... . .100 kr 

Специи 
Соль „ое еее. ЗК 500 г 
_-Ceanmpa...... 2. 0 2 vw ee we 50 ,, 
Сахар, (еее. о. 200 ,, 
Перец черный „ие... .. 100 ,, 
Карламон. 8 Г e . e ® ® e ъ .’ , . ° ° ° 30 Ур 
Ишого . . 3 Кг 880 г 


Оболочка. Аля производства брауншвейгской 
Колбасы употребляюшся говяжЬи прямые и oCo- 
дочные кишки (круга №2 и 3} и говяжЖБи сшипые 
кишки. 


Выход готовой пролдуАции К весу затшрачен- 
ного сырЬя составляет 607%. 


Влажность. Содержание влаги в гопювой вЫ- 
лдержанной брауншвейгской Колбасе ne должно 
npesbuuamb 35% o. 


Качество сырёя. Аля приготовления брауншвейг- 
ской Колбасы употребляется говяжЬе и свиное 
мясо в осшывшем, охлажлениом или морожЖеном 
виде. ГовяЖЬе мясо должно бытЪь без ЖировЫых 
отложений, ош взрослЫх бЫКов и бугаев, свинина— 
ош Живошных в возрасше 1—2 лет. Шдиг длолЖеин 
6binb высшего Качества—ош свиней хлебного 
опкорма, плошной Консистшенции, белого или с 
розовым опипенком цвета. |Шпиг употребляется 
в свежесоленом виде. ИсполЬзование дважды за- 
мороженного сырЬя или мороженой свинины, хра- 
нившейся в холодилЬниках более 6 месяцев, за- 
прещзештся. 


Обработка сёырБя. ГовяжЖЬе и свиное мясо 
освобожлаещся сш Жилок, сухожилий, хрящей и 
Жира, нарезаешся кусками весом не более 400 г 
и засоливаещся. Аля посола на 100 Кг говяжЖБЬего 
мяса употребляется 4 Кг соли, 70 г селитры 
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и 100 г сахара; па 100 Кг свинииы—3 Кг соли, 30 г 
селитры и 100 г сахара. Посоленное говяжЖЬе мясо 
и свинина выдерживающся в холодилЬнике или 
на леднике в шмечение 5—7 суток при memnepa- 
mype 3—4 C. 


Измельчение. Посоленное и выдержанное го- 
вяжЬБе и свиное мясо измелЬчается в мясорубке 


с решемкой в 2 мм. Шлиг кКрошишся кубиками 
в 4 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖЬе МЯСО, 
свинина и кКрошеный шпиг смещивающся в смеси- 
тельной машине со специями; в первую очередь 
перемешивается говяЖЬе мясо в течение 3—5 мии.., 
пошом последовательно длобавляющся свинина и 
шпиг. ПеремешаннЫый фарш плотшио укладывается 
в мазики или рРаинЫы и направляешся в холодилЬ- 
ник или на ледник для выдерЖКи в шечецие 24 час. 
при шемпературе 53—+ С. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится пабивка в оболочКу набивочными 
машинами (шприцами). Набивка должна СЫшЬ 
тугой; воздух, попавший в бащсиы, улаляешся 
пушем прокола оболочки. 


Вязка. Башоны вяжутся шонкКим шпагатом и 
поперечно перевязываются через каждые 5 см. 
Алина Camonosp—!0, 20, 30, 40 1 50 ca. 


Осадка. Перевязаниые батоны полвешивающся 
а рамы или вешала и полвергаюшся осалке в 
KR 


meyenne I—/ cymck при температуре 2—4 Си 
относительной влажнссши воздуха $5—90*,. 


Копчение. После осадКи батопы konmsmica abi- 
MOM OM сгорания древесных опилок лиственных 
пород около 5 суток при температуре 18—22 С 
мли в шщечение 24—43 час. при температуре 
32—43 С. 


Сушка. После Копчения Колбаса сушишся при 
температуре 12—15 С и омиссителЬпой влажно- 


спи возлуха 75°, в шечение 25—35 суток в завч- 


симостши ош диаметра сапюнов; при эпюм через 
каждые 5 суток батоны обязателЬио переме- 


сзаются с верхних вешал на нижние. При суще 
ckposnaku ne допускаются. ГотовностЬ продуктаз 
определяется по его влажиости и консистенции. 


Контроль Качества готовой продуАции. Го- 
повая Колбаса mujameabno провзряешся браке- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявлепия 
и изъяпия дефектных батонов посредством 
органолептического анализа. В случае падобнс- 
сти производится химиКко-бактшериологический 
анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
ная брауншвейгская Колбаса хранится. в плотно 
сбитых ящиках из сухого дерева, в сухом про- 
хладиом месше при шемперащуре не выше 10°Си 
ощноситшелЬной влажности воздуха 75--800 „в. 
Срок хранения—ло 12 месяцев. При поступлении 
в пролаЖу браупивейгская Колбаса освобождается 
om шпагата, концов Кишек и выкладывается на 
прилавки на блюдах или полставках. Перед КаЖ- 
Abim блюдом выставляется табличка с указа- 
пием названия колбасы, ее сорша, цены и места 
приготовления. На ледниках и в сырых помеще- 
ниях, а также в помещениях с большим досшу- 
пом света брауяшвейгскую колбасу xpanumb не 
следует, та\№ kak под дейсшвием света шпиг 
Obicmpo nporopkaem. Хранить брауишвейгскую Кол- 
басу лучше всего в затемиенном сухом и про- 
хладном псмещепии или в ящиках и бочках, залив 
ее свиным Жиром. 


Особые условия. Применение искусспшениых 
красящих и связывающих веществ, не указаниЫх 
в рецелтуре, запрещается. Употребление го- 
вяжЖЬего и свиного мяса, не исследованного веще- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно ущвер- 
ЖлАенным правищелЬствениыми оргалами прави- 
лам браКовКки, запрещается. Без разрешения 
госуларствеииои санитарной ипспекции oSepmbi- 
Banne Колбасы металлической фольгой или по- 
крытие разными препаратами запрещаешщся. На- 
личие на поверхиосши Колбасы белого налета 
соли не явхяешся дефектом. ДопусКаешся при- 
бавлецие селишрЫ и сахара при перемешивании 
фарша в месилке, а ие при посоле жилованного 
мяса. 





БРАУНШВЕЙГСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE BRUNSWICK SAUSAGE 


УгличсКая высшего сорша 


Сырёе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорщма ...... 60 kr 
Свинина нежирная ............. 10, 
[iInur xpe6mosbiii . 2... ww. 6807", 
Итого. ... .100 

Специи 
Соль. иен. (ЗК 500 г 
Селитра еее... 65 ,, 
Caxap . 2... еее 200 ,, 
Перец черный... еее... 100 ,, 
Ilepeu ayuimembliii . . . 2... 20 ,, 


Mmoro. ..3kr9I5r 


Оболочка. Аля производства угличской колбасы 
употребляющся шелячЬи и баранБи слепые кишки 
(синюги}, очищенные om Жировых ошложений. 
Оболочка должна бышЪ плотной, без просветов. 


Выход готовой продукции К весу зашрачен- 
ного сырЬя составляет 600. 


Влажность. Содержание влаги в готовой sbi-~ 


держанной угличской колбасе не должно превЫ- 
wamb 352/o, 


Качество сырёя. Аля приготовлеция угличской 
Колбасы употребляется говяжЬе и свиное мясо 
в остывшем, охлажленном или мороженом виде; 
мороженая свинина исполЬзуешся шолЬКо в шом 
случае, если сро& ее хранения в холодильниках 
не превышал 5 месяцев. ГовяжЬе мясо лолжно 
бышь без Жировых ошлоЖений, оп взрослых бы- 
Ков и бугаев, свинина-—от Живошных в возрасше 
1—2 лет. Шпиг должен быть высшего Качества— 
ош свиней хлебного ошкорма, плотной Конси- 
стенции, белого или с розовым ошшенком цвета; 
употребляещся в свежесоленом виде. 


Обработка сырёя. ГовяжЖЬе и свипое мясо 
освобождается от Жилок, сухожилий, хрящей и 
Жира, нарезается Кусками весом не более 400 г 
и засоливается. Аля посола на 100 г говяЖЕего 
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мяса употребляешся 4 Кг соли, 70 г селишры 
и 100 г сахара; на 100 Кг свинины—3 Кг соли, 30 г 
селитры и 109 г сахара. Посолеиное говяжЖЬе и 
свиное мясо выдерживаешся в холодильнике или 
на леднике в шечение 5—7 сушок при шемпера- 
шуре 5—4 С. 


Измельчение. Посоленное и вылерЖжЖанное го- 
вяжЬе и свиное мясо измелЬчаешся в мясорубке 
с решеткой в 2 мм. Шлплиг Крошишся КубикКами 
ва мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЖЬе мясо, 
свипина и КрошеныЫй шпиг смешиваются в смеси- 
шелЬной машине со специями; в первую очередь 
перемешивается говяжБе мясо в шечение 3—5 мин.., 
затем последовашелЬьно AOGABASIIOINCA свинина 
и шпиг. ПеремешавнЫый фарш naomno ykaaabi~ 
Baemca в шазики или ванны и направляещся в хо- 
лодильник или на ледник для вылержКки в шече- 
ние 24 час. при шемперашуре 3—4” С. 


Набивка в оболочку. После выдерЖКи фарша 
производится набивка специалЬными набивоч- 
ными машинами {шприцами). Набивка лолжна 
бып: тугой; воздух, попавший в батоны, yaa- 
ляешся пумем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжущся тонким шпагашом 
и перевязывающся поперек через Каждые 5 см. 


Осадка. Перевязанные батоны полвешиваются 
на рамы или вешала и подвергаются осадке 
в шечение 5—10 сушок при шемпературе 2—4 Си 
ошносителЬной влажности воздуха 85—94 "he 


Копчение. После осадки Gamonbi konmamca 
лыЫмом ош сгорания древесных onnaok листшвен- 
ных пород около 5 сушоКк при meanepaniype 12— 


18 С или в шечение 24—36 час. при memnepantype 
20—30 C, 


Сушка. Цосле копчения Колбаса сушится при 
щемперашуре 12—15 С и ошносителЬной влаж- 
ности возлуха 7/5", в шечение 40—60 суток в за- 
висимосши ош днаметра GamonoB; при эпюом 


через каждые 5 суток башоны обязашелЬно пере- 
мещаются с верхних вешал на нижние. При сушке 
сквознякКи не допускаются. ГотовпосшЬ продуктаа: 
определяется по его влажносши и консистенции. 


Аонтролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяешся бракКерами 
и инспекцией на свежесп> и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ. 
по сущесшвующим методам. 


Хранение и реализация. Аостаточио высушен- 
ная Колбаса хранится в плотно сбитых ящиках 
из сухого дерева в сухом прохладном месше при 
memnepamype не выше 10 С и относительной 
влажности воздуха 75—80%. Срок хранения—ло 
12 месяцев. При поступлении в пролажу Колбаса 
освобождается от шпагата, концов Кишек и вы- 
КладЫвается на прилавки на блюдах или полсшав- 
ках. Перед каждым блюлом выставляется таб- 
личка с указанием названия Колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. Ча ледниках и в СЫ- 
рых помещениях, а шакже в помещениях с болЬ- 
шим досщупом света такую колбасу xpanumb ne 
следует, ша Как пол лейспвием свепа шпиг 
бысшро прогоркает. ХранишЬ угличскую колбасу 
лучше всего в зашемненном сухом и прохладном 


помещении или в ящиках и бочках, залив ее сви- 
ным жиром. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих вещесшв, ие указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЪБего и свиного 
мяса и шпига, не исследлованиых ветеринарно- 
санитарной инспекцией, согласно утвержденным 
правишелЬьственными органами правилам бра- 
ковки, запрещаещся. Без разрешения rocyaap- 
сшвенной сапитариой инспекции обертывание 
Колбасы металлической фольгой или покрыпше 
разными препаратами запрещается. Наличие па 
поверхности Колбасы белого налета соли He 
является дефектом. Допускается прибавление 
селипры и сахара при перемешивании фарша 
в месилке, а пе при посоле Жилованного мяса. 
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УГЛИЧСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE UGLITCH SAUSAGE 


ТамбовсКая высшего сорша 


Сырёе 
Мясо говяжЬе высшего сорща....... 40 
Свинина нежирная ..........,.. 20 | 
Tpyanunka cpunan ....- eee ee ee AO, 
Mmoro ... . . 100 kr 

Слеции 
Соль... еее еее .Э К 500 г 
Ceaumpa .......6. 2.646.262 ee 50 ,, 
Сахар... еее еее 200 ,, 
Перец черный... еее еее 100 ,, 
Перец лушисмЫый . еее ее 50 ,, 
Орех мускашный ............ 50 ,, 


Н того. . .53 Кг 950 г 


Оболочка. Аля производства шамбовской koa- 
басы употребляются говяжбЬи Круга № Зи4и 
сщитшые говяжЖЬи кишки. 


Выход готовой пролуАции К весу затрачен- 
noro cbipba cocmaBaAsem 60" o. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой вы- 
держанной шамбовской Колбасе ne должно пре- 
Bbiwamb 35°%o. 


Качество сырёя. Аля приготовления шамбов- 
ской Колбасы употшребляешся говяжЖЬе и свиное 
мясо в остывшем, охлажденном или мороженсм 
виде. ГовяжЬе мясо должно 6bimb без Жировых 
отложении, от взрослЫх быков и бугаев, свинина — 
om ЖжЖивошных в возрасше 1—2 лет. Грудинка 
лолЖна Chimb шолщиной не менее 2 см, плошной 
консистенции, с содержанием мясной шкани 25"; 
употребляется в свежесоленом виде. ИсполЬзо- 
вание дважды замороженного мяса или свицпины, 
хранившейся в холодилЬниКках более 3 месяцев, 
запрещается. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе и свиное мясо 
освобождаещся om Жило|, сухожилий, хрящей и 
жира, нарезается кусками весом не более 400 г 
и засоливается. Аля посола на 100 Кг свинины 
употребляется 4 кг соли, 30 г селитры и 100г 
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сахара; на 100 Кг говяжЖЬего мяса-—4 (г соли, 50 г 
селитры и 100 г сахара. Посоленное говяЖБе и сви- 
ное мясо выдерживаещся в холодилЬникКе или на 
леднике в шечение 5—7 суток при шемпературе 
3—4 С. 


Измельчение. Посоленное и выдержанное го- 
вяжЬБе и свиное мясо измелЬбЬчаегтся в мясорубке 
с решепКой в 2мм. Грудинка Крошится пластиац- 
kamu шириной в 0,5 см, АЛИНОЙ в 5 см. 


Перемешивание. Измельченное говяЖЬе и свиное 
мясо и Крошеная грудинка смешиваются в смеси- 
тельной машине со специями; в первую очерелЬ 
перемешиваещся говяжБе мясо в шечение 5—5 мин.., 
затем последовательно добавляются грулинка и 
свинина. ПеремешаннЫыЫй фарш плотшно уКладЫ- 
вается в тазиКи или ваннЫ и направляемся в хо- 
лодильник или на ледник для выдержки в шече- 
цие 24 час. npn memnepamype 3—4°C. 


Набивка в оболочку. После выдерЖКи фарща 
производищмся набивка специалЬными набивоч- 
ными машинами (шприцами). Набивка должна 
Gbimb шугой; воздух, попавший в батоны, уда- 
ляешся пушем прокола оболочки. 


Вязка. Батоны вяжутся понким wnaramom c 
двумя перевязками посрелине и по одной на Коп- 
vax; длина батона 40—50 см. 


Осадка. Перевязаиные батоны подвешиваются 
на рамЫ или вешала и подвергаются осадке в те- 
чение 5—7 сущок при шемпературе 2—4 С и отно- 
сишелЬной влажЖиосши воздуха 85—90“. 


Аопчение. После осадки Camonbt konmsameca 
дымом от сгорания древесиых опилок лисшвен- 
ных пород около 5 суток при температуре 18— 
22 C WAN B шечение 24—48 час. при шемпературе 
32—45С. 


Сушка. После копчения батоны сушашся при 
темперашуре 12—15 С и ошносищелЬной влаж- 
носши возлуха 75" в шечецие 25—55 суток в за- 
BHCHMOCINH Om диаметра башонов; при этом 


через ‹ажлдые 5 суток батоны обязателЪно пере- 
мещаюгся с верхних вешал на нижние. При сушке 
сквозняки не допускающся. ГотовностЪ npoaykma 
определяется по его влажносши и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая “олбаса пицашелЬно проверяешся бракерами 
и инспекцией на свежеслИ5 и для выявления и 
ИиЗзЪяшия дефектных батопов посрелством орга- 
нолептического анализа. В случае налобиости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
ная тамбовсКкая колбаса хранится в плошно сби- 
пых ящиках из сухого дерева в сухом прохлалд- 
пом месше при температуре невыше 107С и отно- 
сительной влажносши воздуха 75-80%. СроК хра- 
нения—ло 12 месяцев. При поступлении в пролажу 
Колбаса освобождается от шпагата, Концов Ки- 
mek ин выкладывается па прилавки па блюдах или 
noacmapkax. Перед каждым GAIOAOM выста- 
вляется табличка с указанием названия Колбасы, 
ее сорта, цены и места приготовления. На лед- 
пиках и в сырых помещениях, а мак Же в помеще- 
пиях с большим доступом света хранпишЪъ Коп- 
ченую maMOosckyio koatTacy ne caeayem, mak kak 
пох длеисшвием света Жир Gbicmpo nporopkaem. 
Хранишь шаКкую колбасу лучше всего в зател- 
HCHHOM сухом и прохладном помещении или 
в ящиках и бочках, залив ее свиным жиром. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
ЗЫвающих веществ, не указанных в рецепщуре, 
запрещается. Употребление говяжЬего и свиного 
мяса, не исслелованного ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласпо ушверждениым правителЬ- 
сшвенными органами правилам браКовКи, запре- 
щается. Без разрешения государственной сани- 
шарной инспекции обершывание колбасы мешал- 
лической фолбгой или покрытие разными пре- 
паратами запрещаещся. Паличие па поверхности 
Колбасы белого налета соли пе являешся лефек- 
пом. Аопускаещся прибавление селитры и сахара 
при перемешивании фарша в месилке, а не при 
посоле жилованного мяса. 





ТАМБОВСКАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE TAMBOV SAUSAGE 


ТурисшсКие КолбасКи высшего сорма 


Сырёе 
Мясо говяжЬе высшего сорта... ... 40 к 
Свинина нежирная ............. 20 ‚„, 
Грудинка свиная .............. 40 ›, 
Ишого .....100\г 

Специи 
Соль „еее еее. ЗМ — ff 
Селитра .. еее. 50 ,, 
Caxap .. .. еее ни. 200 ,, 
Mepel vepubit. . 2... wee, 100 ,, 
Тмин еее te es 100 ,, 
Чеснок „еее еее еее. 60 ,, 


oe ert OD, 


Итого .. .З г 510 г 


Оболочка. Аля произволсшва шуристшских Кол- 
басок употребляются широкие и срелние свиные 
черева. 


Ваход готовой продукции К весу затрачен- 
Horo сырЬя составляет 609/в. 


Влажность. Содержание влаги в готовых шу- 
pucmckux koaGackax ne должно превышать 409/о. 


Качество сырбя. Аля приготовления шурист- 
ских Колбасок употребляется говяЖжЖБе и свиное 
мясо в остЫывшем, охлажленном или заморожен- 
ном виде. ГовяжЖЬе мясо длолЖно бышьЬ без Жиро- 
вых ошложений ош взрослых бЫКов и бугаев, 
свинина-—ош Живопных в возрасше 1—2 лет. Сви- 
ная грудинка должна бып!> плошной Консисшен- 
ции с содержанием мясной пани 25%; употре- 
бляещся в свежесоленом виде. ИсполЬзование 
замороженной свинины, хранившейся в хололилЬ- 
нике более 3 месяцев, а макЖжЖе дважды заморо- 
Жженного мяса запрещаешся. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе и свиное мясо 
освобождается от ЖилоКк, сухожилий, хрящеи и 
Жира, нарезаемся КускКами весом не более 400гГ 
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и засоливается. Аля посола на 100 kr говяЖЪего 
мяса употшребляешся 3 Кг 500 г соли, 50 г 
селитры и 200 г сахара; на 100 Кг свини- 
НыЫ—5 Кг соли, 30 г селишры и 100 г сахара. 
Посоленное мясо выдерживается в холодильнике 
или на леднике в шечение 5—7 суток при тшем- 
nepamype 3—4°C, 


Измельчение. Посоленное и выдерЖанное го- 
вяЖжЬе и свиное мясо измелЬчаещся в мясорубке 


с решешкой в 2 мм. Грудинка kpowumea Куби- 
Ками в 4 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченнос говяЖжЪе и сви- 
ное мясо и Крошеная грудинка смешиваются 
в смесителЬной машине со специями; в первую 
очередЬ перемешивается говяжЬе мясо в шече- 
ние 5—5 мин., затем последовательно лобав- 
ляются грудинка и свинина. Перемешанный фарш 
плошнио укладывается в тазикКи и направляется 
для вылерЖКи в холодильник или на ледник в ше- 
чение 24 час. при memnepamype 3—4°C. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка специальными набивоч- 
ными машинами (шприцами). При наполнении 
цилиндра набивочной машины фарш необходимо 
уплошнятЬ, вытесняя из него воздух. Набивка 


должна быпЬ нетугой-—на 1", или 3/. объема обо- 
Aoukn. 


Бязка. Батончики туристшских Колбасок раз. 
деляющся попарно, длина башонов 12—15 см. 


//рессование. После набивки колбаски поме- 
щаюшся в холодилЬник или на ледник с шемпе- 
рашурой 3—4 С и прессуются межлу двумя лос- 
Ками в течение 3—4 суток; раскладка пол пресс 
производится таким сбразом, чтобы придать 
Колбаскам четырехуголЬную форму. 


Копчение. По окончании прессования колбаски 
попарно полвешиваются на КоптилЬные палКи 
и направляются в \амеры для копчения дымом 


от сгорания древесных опилок лисшвенных пород 
о 
в шечение 24 час. при шемперашуре 18—20°С. 


Сушка. После копчения батончики сушатшся при 
темперашуре 12—15`С и ошносишелЬной влаЖж- 
носши воздуха 75 % в шечение 5—8 суток. При сушке 
сквозняки не допускаются. ГотовностЬ npoaykma 
определяется по его влажноспи и Консисшенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые Колбаски шщашелЬно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежесптЬ и для выявления и 
изъящия длефекшных батонов посредсшвом. орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
no сущесшвующим методам. 


Хранение и реализация. Аостаточно высущен- 
ные шурисшские колбаски хранятся в плопно 
сбитых ящиках из сухого дерева в сухом и про- 
хладлном месше при темперашуре не выше 10°С 
и относишелЬной влажности воздуха 75—80. 
Срок хранения—ло 6 месяцев. При поступлении 
в продажу Колбаски выКлалЫвающся на прилавки 
на блюдах или полставках. Перел Кажлдым блюлом 
выставляется табличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорта, ценЫ и места приготовления. 
Ha aeannkax и в СЫРЫХ помещениях, а шакже 
в помещениях с болЬшим доступом света хра- 
нишЬ шурисшские Колбаски не слелует, шак Как 
под длейсшвием света Жир быстро прогоркает. 
ХранищЬ Колбаски лучше всего в зашемненняом 
сухом и прохладном помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и связЫы- 
вающих веществ, не указанных в рецептуре, за- 
прещаегся. Употребление мяса и свинины, не 
исследованных вешеринарно-санитарной инспек- 
цией, согласно утвержденным правителЬствен- 
ными органами правилам бракКовки, запрещается. 
ПЛаличие на поверхности Колбасок белого налета 
соли не являешся дефектом. Aonyckaemca npu- 
бавление селитры и сахара при перемешивании 
фарша в месилке, а не при посоле Жилованипого мяса. 





ТЧУРИСТСКИЕ КОЛБАСКИ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE TOURIST SAUSAGE 


СулдлЖуК высшего сорша 





Сырбе 
Мясо баранье или говяЖЬе первого сорта 90 kr 
Сало Курлючнсе . и... .. 10, 
Итого... . .100 kr 

Специи 
Coab . еее... ЗА US 
Чеснок чищеный .... еее ь 500 ,, 
Tepey uepnbit MoAombii . . ... . 60 ,, 
Перец Aywucmbili MoAombiii ...... 30 ,, 
Корица... еее ee ww 10,, 
Карламон .. еее. 5, 


—— 


Himoro. ..3kr 605 Tr 


Оболочка. Аля произволсшва Колбасы суджЖуК 
употребляются средние и широкие говяЖжЖЬи че- 
рева первоклассного Качеспцва. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырБЬя составляет 559/. 


Влажность. Солержание влаги в готовой вЬ- 
длержанной Колбасе суджук ие должно превЫ- 
шашь 3094. 


Качество сирбя. Суджух вырабатЫвается из 
остшывшего или мороженого сЫыЫрЬя, без признаков 
вторичного замораживания. Сало Курлдючное 
должно бышьЬ абсолющно свежим, несоленым, без 
пожелщения. Вместо Курлдючного сала разре- 
шается употребляп:5 Жионую баранину с полива 
шуш; в этом случае вместо 10 Кг КурлюкКа упо- 
пребляюшт 15 Кг баранины при уменЬшении Коли- 
чества мяса на 5 Кг. 


Обработка сырёя. Мясо освобождается от 
Жил, сухожилий, хрящей и соедлинишелЬной шкани, 
нарезаешся кусками весом 400 г и засоливается 
солью в Количесшве 3 Кг на 100 Кг мяса. Засол 
производится на наклонном деревянном поддоне 





116 


или решетмчатом ящике, обеспечивающем постоян- 
ное сшекание машточного рассола. АлишелЬностьЬ 
посола 5—7 суток при шемпературе 5—8°С (при 
более высокой шемпературе посол производится 
на наклонном поддоне при слое мяса не более 5 см). 


Измельчение. Посоленное и вылержЖанное мясо 
измелЬчается в мясорубке или на рубилкКе-Ка- 
чалке на \усочКи в 2-—-5 мм. Курдюочное сало раз- 
мелЬчается ‹ачалКой или вручную на Кубики 
в 2—3 мм. При измелЬчении мяса прибавляется 
равномернЫыми порциями чесицок, Который шакже 
измелЬчаещтся. 


Перемешивание. ИзмелЬьченное мясо переме- 
шиваетшся с Жиром и специями в смесителЬной 
машине до получения равномерной массы. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка в оболочку пабивочными 
машинами (шприцами). При заполнении цилиндра 
набивочной машины ‹рарш необходимо уплошнятЪ, 
вытесняя из него воздух. Набивка должна быть 
пеплотной —на ?/з объема оболочки. 


Вязка. БатонЫы вяжутся КолЬьцами тонким 
шлагатом без перевязок; диаметр КолЬца 10—20 см. 


Прессование. После набивки и вязки батоны 
прессуюмся под чисшЫыми досками или камнями 
в прохладном помещении в шечение 3 суток. 
Прессование сопровождается одновремеиной осад- 
кои фарша. 


Сушка. После прессования батоны сушатся 
в помещепиях, хорошо омываемЫх воздухом, или 
под навесами при температуре 14—18`С в тече- 
мие 10—15 cymok при перемещении батонов с 
верхних вешал на нижние через Каждые 3 суток. 
ГотовностЪ продукта определяется по его влаЖ- 
носши и Коисистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая колбаса пицателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесшЬ и для выявления и 
изъятия дефектшиаых батонов посредством орга- 
нолепщтического анализа. В случае налобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Хорошо высушенная 
Колбаса хранится в сухом прохладном месте 
упакованной в плотно сбитые ящики или бочки 
из сухого дерева. Аля предохранения Колбасы оп 
прогоркания и поЖелтения Жира в тару насЫыла- 
ются сухие несмолистЫе древесные опилКи или 
колбаса заливается бараньбим Жиром. При тем- 
nepamype не выше 10`С и отиосителЬной влажЖ- 
ности возлуха 75—807 судЖжЖу“ сохраняешся до 
1 гола. При поступлении в продажу Колбаса очи- 
щаешся ош шпагата, Концов КишеКк и выКлалдЬ- 
вается на прилавки па блюдах или подсшавках 
шщабелями в виде пирамид в несколЬко рялов. 
Перед Кажлым блюдом выставляется табличка 
с указанием названия колбас], ее сорта, цены и 
места пригошовления. Колбасу не следует хра- 
нип1]> на ледниках и в сырых помещениях, а мак Же 
в помещениях с большим доступом света, шаКк 
Как под действием свеша Жир бысшро прогор- 
Кает. Хранить Колбасу лучше всего в зашемнен- 
NOM сухом и прохладном помещении. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса и Жира, не ис- 
следованцых вешеринарио-саиитарной инспекцией, 
согласно утвержденным правителЬстшвенными 
органами правилам Opakosku, запрещается. Без 
разрешения госудларсшвенной санитарной инспек- 
ции оберп|Иывание колбасы металлической фолЬ. 
гои или покрытие разными препаратами запре- 
щается. Наличие на поверхности колбасЫ белого 
налеща соли не являешся дефектом. 





СУДЖУК ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE SUJUK SAUSAGE 


УКраинсКая первого сорша 


Cbipbe 
Maco rossxkbe nepscro copma ....... 35 kr 
Свинина Hekupnan . ... . eee eee IDG, 
Свинина Жирная „и... . 35 ‚5, 


Грудинка свиная .......,...... 15, 

lImoro., .. . . 100 kr 

Специи 

Соль еее. ЗА 560 г 
Селишра „еее CO ,, 
Сахар... еее. 200 ,, 
Перец черный, еее. 100 ,, 
Карламои или Myckamubiii apex . 25 ,, 


lImoro. ..3 kr 85 er 


Оболочка. Аля прсизволства украинской Кол- 
басы употребляются говяжЬБи черева— широкие 
и экстра, нарезацише на башоны и ощвязацные 
с олдиого Конца. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырья составляепу 655%. 


Влажность. Содержание влаги в гоповой вы- 
лержанной украинской колбасе пе должно превЫы- 
wamb 30%. 


Качество сырёя. Аля приготовления украин- 
ском Колбасы упопребляешся говяжЬе и свиное 
мясо в остывшем, охлажЖлдепном или мороженом 
виде. ИсполЬзование мороженого свиного мяса 
разрешается в шмом случае, если срок его хране- 
ция в замороженном виле ие превышал 5 меся- 
цев. ГовяжЖЬе мясо должно быи [> без жировых 
отложений, от взрослых живошнЫых, свинина— о 
Животных в возрасше 1—2 лещ. ГрудинкКа лолЖиа 
быть плопшой консистенции; употребляется в 
свежесоленом виде. Использование лваждАЫ замо- 
рожепного говяжЬего и свиного мяса для данного 
сорта Колбасы запрещается. 


Обработка сырёя. ГовяжЖЬе мясо освобожлается 
Om сухожилий, соедлинищелрной шкани и жира, 
нарезается кусками весом ne более 400 ги за- 
соливается. Нежирная свинина sBbicupaemca ont 
okopokos, Aonamok и освобожлаешся ош Жил, 
хрящей и жировых отложений; Жирная свинина 


118 


выбирается из средней части шуши и должна со- 
лержашЪ 50" Жира. Свиное мясо — Жирное и пе- 
жирное—парезаешся Кусками весом не более 
400 г и засоливается. Аля засола на 100 kr 
говяжБего мяса употребляется 3 Кг 500 г соли, 
100 г селишры и 100 г сахара; па 100 Кг свинины — 
3 Кг соли, 30 г селишрЫ и 100 г сахара. Посолен- 
ное говяжЬе и свиное мясо выдерживается в холо-- 
AuAbiitke или на леднике в шечение 5—7 cymolk 
npu memMnepamype 3—4 C. 


Измельчение. Посолениое и вылдержаниое ro~ 
вяжЖЬе мясо и нежирная свинина измелЬьчающтся 
в мясорубке с решешкой в 2-5 мм; Жирная 
свинина измелЬчается в мясорубке или на скоро- 
резке na Кусочки в 5 мм. Грудиика парезается 


пласщинками шириной в 4—6 ММ, АЛИНОЙ B 
10—12 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬьченное говяжЬе и сви- 
ное мясо и трудицика смешиваюгася в смеситель. 
ной машине со специями; в первую очередь пе-. 
ремешиваестся говяжЬе мясо в течение 2—5 мин., 
зашем последоващелЬно добавляющся грудинка и 
свинина. ПеремешаниЫй фарш плошно ykaaabi- 
ваешся в тазики или ваниЫ и направляешся в холо- 
дилЬпик или па ледник для выдержки в шечение 
24 час. при шемпературе 3-.4С. 

Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
произволишся набивка в оболочку пабивочиыми 
машинами (ширицами}. Набивка должна бышь 
шугои; возлух, попавший в батоны при набивке, 
удаляется пумем прокола оболочки, 


Вязка. Батоны вяжушся шопким шпагашом 


кольцами с олпой перевязкои посредиие. Анамешпр 
Кольца 5—1 см. 


Осадка. Перевязанные башонЫы полвешивающся 
на рамы или вешала и полвергаютмся осадке в 
шечение 2—7 сушоК при шемперашуре 2—4 Си 
отиосниелЬной влажности возлуха 85—60*°,. Ба- 
шоны полвешиваются за петли. 


Копчение. После осадки батоны Коптятася abe 
MOM ош сгорания древесных опилок лисшвенных 
пород около 5 сушок при шемперашурс 13—22 С 


или в шечение 24—48 час. при шемперашуре 


Сушка. После копчения батоны сушатся при 
шемпературе 12—15°С и относительной влаж- 
ности воздуха 75 в течение 25—35 суток; при 
этом через Каждые 5 суток необходимо переме- 
щать батоны с верхиих вешал на нижние. При 
сушке сквозняки не допускаются. Готовность 


продукша определяется по его влажности и Кон- 
систендии. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовая Колбаса пицателЬно проверяещся Gpalke- 
рами и ииспекцией на свежест)о и AAA BbInBAe- 
пия и изъятия дефектных и загрязиеииых бато- 
нов посредсшвом органполептического анализа. 
3 случае налобиости производищся хими<о-бакте- 
риологический анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высушен- 
пая украинская колбаса хранишся в плошно сби- 
тых ящиках из сухого дерева в сухом и прохладном 
месте при шемпературе ne выше 10°С и опшо- 
сителЬной влажносши воздуха 75—80°;. Срок хра- 
нения—лдо 12 месяцев. При поступлении в про- 
лажу Колбаса освобожлается от шпагаща и Кон- 
цов кКишек и выКлалывается на прилавки na 
блюдах или полставках. Перед Каждым блюдом 
выставляется шабличка с указанием названия 
Колбасы, ее copma, цены и места приготовлеция. 
На лелииках м в сырых помещениях, а также в 
помещениях с большим досшупом света хранит 
украинскую Колбасу ne caeayem, mak kak nod 
длейисшвием свеша Жир Ghicmpo прогоркКаеш. Хра- 
munb украннскую Колбасу лучше всего в защем- 
ненном сухом и прохлалиом помещении или в 
ящиках и бочках, залив ее свиным жиром. 


Особые условия. Примецение красящих и связы- 
вающих веществ, не указанных в рецепщуре, 
запрещается. Употребление говяжБего и свиного 
мяса, пе исследлованного вешеринарио-санпищариой 
инспекцией, согласно утверждениям правишель- 
сшвенными органами правилам ораковки, запре- 
щаешся. Без разрешения государсивенной cane 
шарной инспекции обери!вание колбасы метал- 
лической ‹ролЬгои или покрышие рёзиыми препа- 
рашами запрещается. Паличие па поверхносши 
Колбасы белого палеша соли не является AeqWek- 
мом. ЛДопускаешся прибавление селишры и сахара 
при перемешивании фарша в месилке, а не при 
nocoae Жиловаиного мяса. 
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УКРАИНСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS SMOKED-COOKED UKRAINIAN SAUSAGE 


Казахская первого сорма 


Cbipbe 
Мясо Конское высшего сорша .... ‚.. kr 
Сало Курлючное еее 255 





Mmoro, . .. .100 т 





Специи 

Coab ..................4hkr =f 

Селишра ............,.... 100 ,, 

Сахар... иене. 200 ,, 

Перец черный .............. 100 ,, 

Перец душистый и... 50 ,, 
Итого. . .4 Кг 450 г 


Оболочка. Аля произволсшва Казахской Кол- 
басы употребляются Конские черева и говяжЬи 
пищеволыЫ. 


Выход готовой продукции К весу затрачец- 
ного сырЬя составляет 6094. 


Влажностб. Содержание влаги в гошовой вы- 


держанной Казахской Колбасе не долЖно npesbi- 
шашь 350/. 


Качество сырёя. Аля приготовления Казахской 
Колбасы упошребляешся Конское мясо в оспыв- 
шем, OXA@KACHHOM или мороЖеном виде. ИсполЬ- 
зование вторично замороженного мяса запре- 
щаещся. Курлючное сало должно бышЬ свежим, 
без всяких признаков nporopkanna или порчи; 
употребляется в свежесоленом виде. 


Обработка сырёя. Конское мясо освобождается 
om Жил, сухожилий, хрящей, жира и соелини- 
пелЬной пщани, нарезаешся Кусками весом не 
более 400 г и засоливается. Аля посола на 100 kr 
мяса употребляется 4 Кг соли, 120 г селитры 
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и 200 г сахара. Засолениое konckoe мясо вылер- 
живаещся в холодильнике или на ледлиике в шече.. 
ние 5—7 суток при температуре 3—4`С, после 
чего выкладывается в КорзинЫ на 12—24 часа для 
стщекация рассола. 


Измельчение и перемешивание. Посоленное и 
вылерЖжЖанное Конское мясо измельчаещся в MACO~ 
рубке с решепщой в 2 мм, смешиваещся с Курд!оч- 
ным салом и специями, выКлалЫваещся в masnku 
или ванны и помещается на 24—36 час. в холо- 


дилЬникК npn memnepamype 2—44°C, Курлючное сало 
Крошишся на Кубики в 4 мм. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка в оболочку набивочными 
мащинами (шприцами). Набивка aoaskna 6bimb 
щугой; воздух, попавший в батоны, удаляется 
путем прокола оболочки. 


Бязка. БатоныЫ вяжутся тонким шпагатом с 


одной перевязкой посредине: длина башонов 
15—50 см. 


Осадка. Перевязанные батоны подвепиваюштся 
на рамы или вешала лля осадки в шечение 5— 


7 суток при температуре 2—4 С и относитель- 
пой влажности воздуха 85—90: 


гу. 

Копчение. После осадки батоны konmsamca 
АЫМмом ош сгорания древесных опило[ AHCIMBE€ll~ 
nbix nopoa okoAo 5 cymok при шемпературе 18— 


22`С или в шечение 24—48 час. при шемпературе 
32—48?С. 


Сушка. После копчения батоны сушашся при 
memnepamype 14-—-18С и относительной влаж- 
ности воздуха 75" в шечение 25—35 суток; при 
этом через Каждые 5 суток батоны перемеща- 
ются с верхних вешал на нижние. При сушке 
сквозняки не допускающся. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяешся  браке- 
рами и инспекцией на свежестЬ и для выявления 
и изъятия дефектных батонов посредством ор- 
ганолептического анализа. В случае надобности 
производлишся химико-бак‹териологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Казахская Колбаса 
хранится в плошно сбишых ящиках из сухого 
дерева в сухом и прохладном месше при шемпе- 
ратуре не выше 10°С и относишелЬной влажности 
воздуха 75—80". Срок хранения—ло 12 месяцев. 
При поступлении в продажу Казахская Колбаса 
освобождается om шпагата, концов КишеК и 
выкладывается на прилавки на блюдах или под- 
ставках. Перед каждым блюлом выставляется 
табличка с уКазацием названия колбасы, ее сорта, 
цены и места приготовления. На ледниках и в СсЫ- 
рых помещениях, а также в помещениях с болЬ- 
шим доступом света хранишЬ Казахскую колбасу 
не caeayem, mak kak под дейсшвием свеша Жир 
быстро nporopkaem. Xpanumb makyio Колбасу 
лучше всего в затемнениом сухом и прохладлиом 
помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зЫывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление КонскКого и верблю- 
ЖЪЬего мяса и кКурдючнсго сала, ие исследованных 
ветеринарно - санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правишелЬьственными органами 
правилам браКовки, запрещается. Без разрешения 
государсшвенной санитарной инспекции обермЫы- 
вание колбасы металлической ФолЬгой или по- 
Крытие разными препаратами запрещается. 
Наличие на поверхности Колбасы белого налета 
соли не являещмся дефектом. АопусКаетшся при- 
бавление селитры и сахара при перемешивании 
фарша в месилКе, а не при посоле Жилованного 
мяса. 





КАЗАХСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS KAZAKH SMOKED AND COOKED SAUSAGE 


Московская первого сорша 





Сырёе 
Мясо говяжЬе высшего сорша....... kr 
liinur xpeGmoBbhii ...... 2... 25 ,, 
Mmoro. .. . .100 kr 

Специи 
Coab ............,.....4kr г 
Селишра ..........0.2022.... 73 ,, 
Сахар .. еее. 200 ,, 
Перец черный дробленый. ....... 75 |; 
Tlepey yepxbiii movombii . ие. 75 |; 


Карламон или мускатнЫй орех .... 25 ‚, 





—— 


Итого. . .4 Кг 450 г 


Оболочка. Аля произволсшва московской Кол- 
басы употребляются говяжЬБи прямЫе и оболоч- 
ные КишКи (Круга № Ти2]) и сшипЫые говяжЬи 
кишки диаметром 40—50 мм. 


Выход готовой продукции К весу затрачеп- 
Horo cbipba cocmasasem 60° о. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой вЫ- 


лержанной московской колбасе не должно пре- 
вышашЬ 35%. 


Качество сырёя. Аля приготовления москов- 
ской Колбасы первого сорта употребляешся го- 
вяжБе мясо в осмывшем, охлажлденном или моро- 
женом виде. Мясо должно бышЬ без жировых 
отложений, от взрослЫх быков и бугаев; шпиг-- 
хорошего Качества—от свиней хлебного ошкорма, 
плошной Консистенции, белого или с розовым 
оппенком цвета. ИсполЬзование мяса с призна- 
Ками вторичной заморозки запрещаешся. 


Обработка cbipbs. Yorssxkbe мясо освобожЖ- 
лается om Жил, сухожилий, хрящей и Жира, на- 
резаешся kyckamMu весом 400 г и засоливаешся. 
Аля посола на 100 Кг мяса употребляещся 4 kr 
соли, 75 г селишрЫы и 200 г сахара. Засоленное 
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говяжЬе мясо выдерживается в холодильнике или 
на леднике в шечение 5—7 суток при шемпера- 
mype 3—4°C, nocae чего выкладывается в Корзины 
на 12—24 часа для стекания рассола. 


Измельчение. Посоленное и вылержанное го- 
вяжЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке с решет- 
Кой в 2 MM. Uinur kpewumesn КубикКами в 6 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжБе мясо и 
Крошеный шпиг смешиваются в смесителЬной 
машине со специями; в первую очередЬ переме- 
шивается говяжЖБе мясо в шечение 3—5 мин., по- 


пом лобавляешся шпиг. ПеремешаннЫый фарш 
плотно укладЫваепся в тазикКи или ваннЫ и напра- 


вляешся в хололилЬник или на ледник для выдержки 
в шечение 24—56 час. при memnepamype 3—4°C. 


Набивка в оболочКу. После вылержКки фарша 
производишся набивка в оболочку набивочными 
машинами (шприцами). Набивка должна бЫыЫшЬь 
тугой; попавший в батщон возлух удаляется пу- 
шем прокола оболочкКи. 


Вязка. Батоны вяжушся шонкКим шпагатом 
двумя перевязками; длина батонов—15, 20, 30, 40 
и 50 см. БатонЫ Короче 20 см не перевязывающся. 


Осадка. Перевязанные батоны полвешиваются 
на рамы или вешала и подвергаются осалКе в 
шечение 5—7 сушок при шемперащуре 2-—4?С и 
ошноситшелЬной влажности воздуха 85—90°.. 


Копчение. После осадки батоны Коптяштся 
дымом ош сгорания древесных опилок лисшвен- 
ных пород около 5 суток при шемпературе 18— 
22`С или в шечение 24—48 час. при шемпературе 
32—43°C. 


Сушка. Пссле копчения батоны сушатся при 
memnepamype 12—15°C и оминосителЬной влаж- 
ности воздуха 755% в течение 25—55 суток, при 
этом через Кажлые 5 суток батоны перемеща- 
ются. При сушке сКквозняКки не допускаются. Го- 


moBHocmb продукта определяешся по сго влаж- 
носщи и Консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией Ha свежеспЪ и для выявления и 
изъятия лефекшиых батонов посредсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостатшочно высу- 
шенная московская Колбаса хранится в NAOMHO 
сбищых ящиках из сухого дерева в сухом про- 
хладном месте при температуре на выше 10°С 
и относительной влажности возлуха 75—80%. 
Срок хранения—ло 12 месяцев. При поступлении 
в пролажу Колбаса освобождается ог шпагата, 
концов («ишек и выКкладЫваешся на прилавки на 
блюдах или полставках. Перед Каждым блюдом 
высшпавляется шабличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорта, ценЫ и места приготовления. 
На лелниках и в сырых помещениях, а также в 
помещениях с болЬшим доступом света хранитЪ 
московскую Колбасу He caeayem, mak kak noa 
длейсшвием свеща Жир прогорКает. ХранишЬ мо- 
сковскую Колбасу лучше всего в затемнен- 
ном сухом и прохладном помещении или в ящи- 
Ках и бочках, залив ее свиным жиром. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжБего мяса и 
шпига, не исследованных ветперинарно-санитар- 
ной инспекцией, согласно утвержденным прави- 
шелЬстшвеиными органами правилам браковки, за- 
прещается. Без разрешения государсшвенной са- 
нитариой инспекции обертывание Колбасы ме- 
паллической ФфолЬгой или покрышие разиыми 
препаратами запрещается. Наличие на поверхно- 
сти Колбасы белого налета соли не являещся де- 
фектом. Допускается прибавление ceaumpb и 
сахара при перемешивании фарша в месилке, а не 
при посоле Жилованного мяса. 





МОСКОВСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS MOSCOW SMOKED AND COOKED SAUSAGE 


ЛюбишелЬскКая лешняя первого сорша 








Сырёе 
Мясо говяЖЬе первого сорта ....... 65 № 
Грудинка свиная... ... tee ee ew we DD 
KImoro. ... . 100 kr 

Специи 
Соль. еее. 4 К Г 
Ceaumpa ........0.2...0.0 8088: 70 ,; 
Caxap .... 2. eee ek 200 ,, 
Дерец черный молощый ........ 100 ,, 
Перец душистый молошый ....... 50 |, 
Орех мускащиый еее... 20 ,, 
Vimoro. . .4 kr 450 r 


Оболочка. Аля NponsBoacmBa arobumeabckoii 
лешней колбасы употребляются говяжьи прямые 
и оболочиые КишКи (круга № 1 и 2?) и сшипЫе го- 
вяЖЬи “ишКи диаметром пе болЬше 50 мм. 


Выход готовой продукции К весу затрачец- 
ного сырБя составляещ 60!” 


fu 
Влажность. СолерЖжЖание влаги в готовой лю- 


бищелЬской лепшей колбасе не лдолжио npepbi- 
шашщь 49%. 


Качество сырёя. Аля приготовления любищель- 
ской Колбасы употребляещшся говяЖжЖЬе мясо в 
остывшем, охлаждецном или мороженом виде, без 
жировых отложений, ощ взрослых ЖивошныЫх, 
Грудинка употребляешся в свежесолепом виде 
и должна бышь плошной Консистеиции с солер- 
жанием мясной mkann B 25%. ИсполЬзоваиие 
дважды замороженного мяса запрещаешся. 


Обработка сирфя. ГовяЖжЬе мясо освобожЖ- 
лается ош жил, сухожилий, хрящей и жира (ос- 
шавление при мышечной шкани мягких пленок 
лопускаешся ие более 6%). Мясо нарезаешся 
кусками весом не более 400 г и засоли- 
вается. Аля посола на 100 Кг мяса употребляется 
4 г соли, 70 г селитры и 200 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в холодлилЬнике или на 
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леднике в течение 5—6 суток при шемпературе 
5—4 С. 


Измельчение. Посоленное и вылдержаниое го- 
вяжЬе мясо измелЬчается в мясорубке с решет- 
Кой в2 мм. Грудинка кКрошишся кубиками в 8 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬьченное говяжЬе мясо 
и Крошеная грудинка смешиваются в смеситель. 
пой машине со специями; в первую очерелЬ nepe- 
мешиваетшся говяжЬе мясо в шечение 3—5 MUL, 
затем добавляется грудинка. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производится набивка в оболочку набивочными 
машипами (шприцами). Набивка должна Gbimb 
тугой; воздух, попавший в батоны, улаляещся 
пушем прокола оболочКи. 


Вязка. Батойы вяжутся тонким шпагащом 
четырьмя перевязками; длина батонов—15, 20, 


30, 40 и 50 см. БашоныЫ Короче 20 см не перевя- 
зываются. 


Осадка. Перевязаниые батоны полвешивающся 
на рамы или вешала и полвергаотшся осадке в ще- 
чение 2—4 сушок npn memnepamype 5—10°C. 


Первичное Копчение. Перевязапные батоны 
Коптятся дымом ош сгорапия древесных опилок 


лисшвенных пород в шечение 48—72 час. при шем- 
пературе до 43 С. 


барка. Копченые батоны варятся паром или 


в воде при шемператшуре 68—73? С в шечение 45— 
90 мини. 


Остёывание. После варки Колбаса оспывает 
в воде или под лущшем и просушиавается. 


Вторичное Копчение. ОстЫвшал колбаса noa- 
вергаешся вторичному Кспчению при шемпера- 
шпуре 29—32 С в шечецие 12--24 час. 


Сушка. Остывшая Колбаса сушится при тем- 
перапуре 12—20 С и омносищелЬной влажности 


воздуха 75", в шечение 10—15 суток; при этом 
через КажлЫе 5 суток батоны перемещаются с 
верхних вешал на пижние. Готовносп> продукта 


определяешся по его влажпосши и Копсисшен- 
ЦИИ. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вал “Колбаса ищашелЪио проверяется бракерами 
и инслекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефекщшных батшонов посредством орга- 
нслепшического апализа. В случае палобиостши 
производится химико-бактериологический апализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. Аостаточно в'ясушей- 
ная любительская Колбаса хранится в плотно 
сбитых ящиках из сухого дерева в сухом про- 
хладнсм месше при мемпературе не выше 10°С 
и относишелЬьной влажности воздуха 75—80%%. 
Срок хранения—ло 6 месяцев. При поступлении в 
продажу Колбаса освобождается от шпагата, 
Коицов Кишек и выкладывается на прилавки на 
Слюдах или полставках. Перед каждым блюдом 
выставляется табличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорша, ценЫ и месша приготовления. 
На ледниках и в сырых помещениях, а шакже в 
помещениях с большим доступом свеща кКопчено- 
варен\1о люсителЬскКую Колбасу хранишЬ не сле- 
луеш, так Ках пол длеисшвием света Жир быстро 
nporopkaem. Xpaunmb makyio koaGacy лучше всего 
в затемнениом сухом и прохлалиом помещении. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, ne указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяЖЬего мяса, зе 
исследованиого вешеринарно-санишпарной инспек- 
цией, согласно утверждениям правищелЬсщвен- 
ными органами правилам браковки, запрещаеп:ся. 
Без разрешения государсшвеиной сапитарной ин- 
спекции odepmbinanne (Колбасы —мешаллической 
фольгой или покрыщие разными препаратами 
запрещастся. Наличие на поверхности Колбасы 
белого налета соли не является дефектом. Ао- 
пускается прибавление селитры ин сахара при 


перемешивании арша в месилке, а пе при посоле 
Жилованного мяса. 





ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ ЛЕТНЯЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS SMOKED-COOKED CHOICE SAUSAGE 


Сервелаш высшего сорша 


Cbipbe 
Мясо говяжЬе высшего сорша ...... . 25kr 
Свинина нежирная „............ 25, 
Свинина Жирная .............. 50 ‚ 
Mmcro. . .. . 160 kr 

Специи 
Соль. еее еее. ЗМ Г 
Ceaumpa „еее еее. 50 ,, 
Сахар... еее... 500 ,, 
Перец белЫй дробленый ........ 100 ,, 
Tlepen Geabiii MoAOMbiit . . . .. 50 ,, 
KapaaMon .... еее 30 ,, 


mn eee - .- < ыы. 


Итого ...5 г 730 г 





Оболочка. Аля произволсшва сервелаша вЫыс- 
шего сорта употребляются первоклассные свиные 
гузенкКи, сшишые и слепые кишки, пицатшелЬьно 
очищенные ог1 Жира. 


Выход готовой продуАцни К весу затрачен- 
ного сырья составляет 65%. 


Влажность. Содержание влаги в сервелаше 
высшего сорта не должно превышатЪЬ 359%. 


Качество сирёбя. При изготовлении сервелата 
употребляется говя Же и свиное мясо в остыЫв- 
шем, охлаждленпиом или мороженом виде. Свиное 
мороженое мясо исполЬзуешся в том случае, 
если срок его хранения в замороженисм виде 
не превышал 3 месяцев. ГовяжЬе мясо должно 
Sbimb Ges Жировых отложений, от взрослых бЫы- 
Ков и бугаев, свинина—-отш ЖивошнЫых в возрасте 
1—2 лет. Свинина Жирная лолжна содержатЬ 50°; 
необрезного Жира. Использование длважлЫ замо- 
роженного говяжЪЬего и свиного мяса для данного 
сорта “олбасы запрещается. 


Обработка сырбя. ГовяжЬе мясо освобожлаешся 
om Жил, сухожилий, соединительной шКкани и 
Жира и нарезаешся кусками весом не более 400 г. 
Нежирная свинина освобождается ош хрящей, 
Жилок и Жировых отложений и нарезаешся Кус- 
ками не более 400 г; Жирная свинина с содер- 
Жанием не менее 505% Жира освобожлаещся ош 
жилок и хрящей. 
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Предварительное измельчение и посол. Жило- 
ванное говяжЬе мясо и цнежирная свинина из- 
мелЬчаются в мясоруб\е с решепщкой в 16—20 мм 
и засоливатются. Аля засола на Каждые 100 Кг го- 
вяжЬего мяса употребляется 3 \‹г соли, 100 г се- 
литры и 500 г сахара. Па Кажлые 100 Кг сви- 
нииы— 2,5 Кг соли, 30 г селитры и 500 г сахара. 
Посолеиное мясо и свинина зылерЖжЖиваюшщся в хо- 
лодилЬнике или леднике в шечение 48—72 час. при 
memnepamype в 53—4С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяжЬе н свиное мясо измелЬьчающтся вио- 
рично в мясорубке или скорорезкКе на КусочКи в2 мм. 
Жирная свинина измелЬьчаещся на качалКе, волчке 
или скорорезке ца Кусочки величиной в 5—6 мм, 


Перемешивание. ИзмелЬчениое говяжЪе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине со 
специями, указаниыми в рецелтуре. фарш плошно 
укладЫваештся в пплазиКи или ваннЫ и выдерживается 
в шечение 24—48 час. при шемперащшуре 2—4`С. 


Набивка в оболочку. После вылерЖКи дарша 
производится набивка в оболочку набивочными 
машинами (шприцами). Воздух, попавший в бато- 
ны, удаляешся путем прокола оболочки. 


Вязка. БатоныЫ вяжутся тонким шпагашом на 
концах (без перевязо( на середиие). Алина батона 
50 см. 


Осадка. ПеревязаннЫые батоиы полвешиваюштся 
на рамы или вешала для осад№и в шечение 7—10 
сушок при шемпературе 2—-С и ошиосищелЬной 
влажносши возлуха 85—905^.. 


Копчение. После осадКи батоны кКопшящся abi- 
мом ош сгорания древесных опилок лиственных 
порол в шечение 24—48 час. при шемпературе 32 C. 


Варка. Если сервелаш выпускается в виде 
леппией Колбасы, шо Копченые батоны варящся 
паром или в воде при шемператшуре 65—70°C 
в шечение 1— 11, час. 


Остёывание. После варки Колбаса оспывает и 
прссушивается при шемперашуре 10—12°С в ше- 
чение 10—12 час. 


Сушка. После Копчения или варки батоны су- 
шатся при шемпературе не выше 20°С и отно- 
сишелЬной влажносши воздуха 75% в течение 
15—30 суток; при этом через karkabie 5 суток 
батоны необходимо перемещатЬ с верхних вешал 
на нижние. При сушке сквозняки не допускаются. 
Tomosnocmb продукта определяется по его влаЖ- 
ности и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Готшо- 
вая Колбаса шщателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесшЬ и для выявления и 
изъятия дефе<шных батонов посредсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостатшочно высушен- 
ный сервелаш хранится в плотно сбитых ящиках 
из сухого дерева в сухом прохладном месше при 
температуре не выше 10°С и относишелЬной 
влажности воздуха 75—80. Срок хранения—ло 
6 месяцев. При поступлении в пролажу Колбаса 
освобождается ош шпагаша, Концов КишеКк и 
выкладывается на прилавки на блюлах или под- 
ставках. Перед каждым блолом выставляешся 
табличка с указанием названия Колбасы, ее 
сорта, цены и места приготовления. На acannkax 
и в СыЫрых помещениях, а шаКЖжЖе в помещениях с 
бол5шим досшупом света хранитЬ сервелат не 
следует, шак kak noa лейсшвием света Жир 
бысшро nporopkaem. СохраняшЬ шаКкую Колбасу 
лучше всего в зашемненцом сухом и прохладном 
помещении. 


Особые условия. Применение красящих и связы- 
ваюощих вещесшв запрещаешся. Употребление го- 
вяЖЬего и свиного мяса, ие исследованного веше- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно утвер- 
Жлениым правишелЬьсшвениыми органами прави- 
лам браковки, запрещается. Без разрешения го- 
суларсшвенной санигариой инспекции обертыва- 
ние |“олбасы металлической фолЬгой или покры- 
шие разными препаратами запрещается. Наличие 
на поверхносши Колбасы белого налета соли не 
является дефектом. ДАопускаешся прибавление 
селитры и сахара при перемешивании фарша 
в месилкКе, а не при посоле Жилованного 
мяса. 





СЕРВЕЛАТ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CERVELOY SMOKED AND COOKED SAUSAGE 


Салями лешняя высшего сорша 





Citpbe 
Мясо говя ЖБе высшего сорща ....... 40 kr 
Свинина полужирная............ 35 ‚ 
Ppyaunka cauHaa .. . . 255 
‘Mmoro. ... .100 kr 

Слецин 
Соль „еее... К 500 г 
Селишра ...........0288448-. 60 ,, 
Сахар... еее ие. 200 ,, 
Tlepey uepnbii. . 2... 100 ,, 


Kapaamon .... . ., 


oe -————..—— —— 


Итого... 3 Кг 880 г 


Оболочка. Аля производсшва салями лешней 
употребляющся говяжЖБи прямые и оболочнЫые 
КишКки (круга № Зи 4) и говяжЬи сшитые knmkn 
дхиаметром 40—60 мм. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 65%. 


Влажност6. Содержание влаги в готовой са- 
лями лепней не должно превышаштЬ 40%. 


Качество сырёя. Аля пригошовления салями 
лешней употребляешся говяжЖЬе и свиное мясо в 
оспшывшем, охлажденном или замороженном виде. 
ГовяжЖЬе мясо должно бытшЬ без Жировых ошло- 
жений, ош взрослых бЫКов и бугаев, свинина—от 
Живошных в возрасще 1—2 лет. Свинина ом не- 
КасшрированнЫых самцов для произволсшва ланной 
Колбасы не лопускаещся. Свиная грудинка должна 
быть плопшой Консисшенции с содержанием 
мясной ищани 25",; употребляется в свежесоле- 
ном виде. Свинина должна содлержащЬь не менее 
30%; Жира. Использование замороженной свинины, 


хранившейся в холодильнике более 5 месяцев, за- 
прещсещся. 


Обработка сирёбя. ГовяжЬе мясо освобо- 
Жлаешся ош Жил, сухожилий, пленок и Жира, на- 
резаешся КускКами весом не более 400 г и засо- 
ливаешся. Аля засола на 100 Кг говяжБего мяса 
употребляешся 4 Кг соли, 100 г селитры и 200 г 
сахара. Посоленное мясо выдерживается в холо- 
лилЬнике или на лелнике в шечение 5 —7 сушок 
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при шемпературе 5—4 С. Свинина освобождается 
оп: хрящей и засоливаемся в КусКах; лля засола 


на 100 Кг свинины употребляешся 3 Кг соли, 25 г 
селишры и 109 г сахара. 


Измельчение. Посоленное и вылерЖжЖанное го- 
вяжБе мясо измелЬчаещшся в мясорубке с решет- 
Кой в2 мм. Свинина после посола измелЬчается 
на Кусочки в 5 мм на сКорорезке, КачалКе или 
мясорубке. Грулдинка нарезается пластинками 
шириной в 4—5 мм, Алиной в 70—80 мм, 


Перемешивание. ИзмелЬчениое говяжЬе и сви- 
ное мясо и грудинкКа смешивающся в смесишел- 
ной машине со специями; в первую очередЬ пере- 
мешивается говяжЬе мясо в щшечение 3—5 мин.., 


зашем послелователЬно добавляются грудинка и 
свинина. 


Набивка в оболочку. После вылержЖКи фарша 
производится пабивка в оболочку набивочными 
машинами (шприцами). Набивка должна быть шу- 
гои; возлух, попавщий в батоны, удлаляешся nymem 
прокола оболоч(и. 


Вязка. БбашонЫы вяжЖушся шопким шпагатом и 
поперечно перевязываются через Каждые 5 см. 
Алина батонов -- 15, 20, 30, 40 и 50 см. 


Осадка. ПеревязаннЫые батоны полвешивающся 
на рамы или вешала и полвергаюштся осадке в 
meuenne 2—4 суток при шемперашуре 5—10°С. 


Лервичное Копчение. Перевязанные башонЫ 
Копмяшся дымом оп! сгорания древесиых опилок 


лиственных пород в шечение 48—72 час. при шем- 
nepainype ao 45 C. 


Варка. Копченые бапювы варяшся паром или 


в воле при шемпераштшуре 68—75 С в шечение 
45—90 мин. 


Остывание. После варки колбаса остывает 
в воле или пол душем. 


Вторичное Копчение. Оспывшие КолбасЫ под- 
вергающся вторичному Копчению при шемпера- 
шуре 29—52 С в шечение 12—24 час. 


Сушка. ОстЫывшие батоны сушашся при шем- 
перашуре 12—20°С и ошмносишелЪной влажносши 
воздуха 75% в шечение 10—15 суток; при этом 
через КажлЫые 5 сумок батоны необходимо пере- 
мещашЬ с верхних вешал на нижние. Готовность 


продукта определяется по его влажносши и Кон- 
систенции. 


АонтролЬ Качества готовой продукции. Го- 
шповая Колбаса пщаштелЬно проверяется бракКе- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявле- 
ния и изъятия дефектных батонов посредством. 
органолепшического анализа. В случае надобно- 
спи  произволишся химикКо-бактериологический 
анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аостаточно высу- 
шенная лешияя салями хранишся в плошно сби- 
пых ящиках из сухого дерева в сухом прохлал- 
ном месше при температуре не выше 10°С и ом- 
носителЬной влажносши воздуха 75—80%. Срок 
хранения —ло 6 месяцев. При поступлении в про- 
лажу колбаса освобожлаешся ош шпагата, Концов 
Кише< и выклалЬваешся на прилавки на блюдах 
или полсщавках. Перед каждым блюдом выстав- 
ляешся пабличкКа с указанием названия колбасы, 
ее сорта, цены и месщма пригошовления. На лелд- 
никах и в сырых помещениях, а шакже в поме- 
щениях с большим лостиупом света лешиюю са- 
лями хранишЪ не следует, пак Как под ленсшвием. 
свепа жир бысшро прогоркКает. Хранит салями 
лучше всего в затемнеином сухом и прохладном 
помещении. 


Особые условия. Применецие красящих и свя- 
ЗЫывающих вещесшв, пе указанных в рецептуре, 
запрещается. Упо!пребление говяжБего и свиного 
мяса, не исслелованного вешеринарно-санищарной 
инспекцией, согласно утвержденным правищелЬ- 
ственными органами правилам браКковКи, запре- 
щаепся. Без разрешения государсшвенной сани- 
тариой инспекции оберщЫывание Колбасы метал- 
лической фолЬгой или покрышие разными препа- 
ращшами запрещаешся. Наличие па поверхности 
Колбасы белого палета соли не являешся дефе(- 
пом. Допускаешся прибавление селитры и са- 
хара при перемешивании фарша в месилке, а пе 
при посоле Жилованного мяса. 





САЛЯМИ ЛЕТНЯЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED AND COOKED SALAMI SAUSAGE 


Московская лешняя первого сорша 


Chipbe 
Мясо говяЖЬе высшего сорта ....... 75 kr 
Шпиг хребтовый ..... 1. ew we we we 25, 
Итого .....100 К 

Слеции 
Соль . еее еее, 4 РР 
Селишра. „еее. 75 ,, 
Сахар... еее 200 ,, 
Перец черный дробленый ........ 75 „ 
Tlepen “epnbiii Moaombiit. . 2... 2... 75 ,, 
Карламон или Opex Myckamnbur .. ... 25 ‚, 





Итого... .-+ Кг-450 г 


Оболочка. Аля произволсшва Колбасы москКов- 
ской летней употребляются говяжЬи прямые п 
оболочные Кишки (Круга № Ти2) и сшиптёЫе го- 
вяжЬи КишКи диаметром -+0—50 мм. 


Биход готавой прааукции К весу затрачениого 
сырья составляем 60%. 


Влажностё. Coaepkanue влаги в готовой 
Колбасе московской лешней ne должио превЫ- 
luamb 40°). 


Качество сырёя. Аля приготовления mMockos~ 
сКсй Копчено-варенои Колбасы употребляется 
"скКлючителЬпо свежее гсвяжЬе мясо в осшЫыв- 
WeM, OXA@KACHHOM и мороженом виде. Мясо 
АОлЖнНО быЫШЬ без Жировых отложений, от взрос- 
Abix живопшых. 1Шпиг должен бышЬ хорошего Ка- 
чесшваЬ—ош свиней хлебного отшКкорма, плотной 
Консисщенции, белого или розоватого цвета. 
Использование мяса с признаками вторичной 
заморозКи запрещаешся. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобождается 
ош Жил, сухожилий, хрящей и Жира, нарезается 
кусками весом 400 г и засоливается. Аля засэла 
на 100 kr мяса употребляется 4 Кг соли, 75 г 
селитрЫ и 200 г сахара. Засоленное говяжЖЬе 
мясо вылерЖживаешся в холодильнике или на 
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ледни\е в течение 5—7 сушок при шемпера- 
шуре 3—4 С. 


Измельчение. Посолепное и вылержанное говя- 
ЖЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке с решеткой 
в2 мм. Шлиг Крошится КубиКами в 6 мм. 


Перемешиванне. ИзмелЬчепнное говяЖБЬе мясо и 
Крошеный шпиг смешиваются в смесителЬной 
машине со специями; в первую очередЬ переме- 
шивается говяжЬе мясо в шечение 3—5 мин., за- 
шем добавляешся шпиг. 


Набивка в оболочку. После вылержЖКи фарша 
производишся пабивка в сболочку пабивочными 
машинами (шприцами). Набивка должна быть 
шугой; воздух, пспавшии в башсны, удаляется 
путем прокола оболочки. 


Вязка. Башоны вяжутся шсиким шпагатом 
С двумя перевязКами; длина батон-в—15, 20, 30, 
40 и 50 см. Батоны Короче 20 см не перевязЫ- 
ваюмся. 


Осадка. Перевязанные батоны полвешиваются 
па рамы или вешала и полдвергающся осадке в 
печение 2—4 суток при шемпературе 5—10°С. 


Лервичное Копчение. Перевязанные батоны 
Коптятся дымом ош сгорания древесных опилок 
листвепиых порол в шечение 48—72 час. при шем- 
перапгуре до +43 С. 


Bapka. Посхе Копчения батопйы варятся паром 
или в воде при шемперапгуре 93—75 С в шечецие 
45—90 мин. 


Остёвание. После варки Колбаса остыва>т 
в воле или под дущем. 


Вторичное Копчение. Остывшая Колбаса под- 
вергается вторичному Копчению при memnepa- 
шуре 24—32°С в шечение 12—24 час, 


Сушка. Остывшие башоны сушашся при шем- 
пературе 12—20`С и относительной влажности 


воздуха 75% в шечение 10—15 суток; при этом 
через Каждые 5 суток батоны необходимо пере- 
мещаштЬ с верхних вешал на нижние. Готовность 
продукта определяется по его влажности и Кон- 
систенции. 


Контроль Качества готовой продукицни. Гото- 
вая Колбаса пицателЬно проверяется браКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных Сатонов посредством орга- 
нолептического анализа. В случае надобности 
производимся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Аосташочно Bbicy~ 
шенная Колбаса хранится в плопшо сбитых ящи- 
ках из сухого дерева в сухом прохладном месще 
при memnepamype ne выше 10°С и отиоситель- 
ной влажности воздуха 75—80%. Срок хранения — 
Ao 6 месяцев. При поступлении в продажу Кол- 
баса освобождается ош шпагата, Концов Кишек 
и выкладывается па прилавки на блюдах или под- 
ставках. Перед Каждлым блюдом выставляещся 
табличКа с указанием названия Колбасы, ее сорша, 
цены и месша изготовления. На ледниках и в 
сырых помещениях, а шакКЖжЖе в помещениях с бо_\- 
шим доступом света шакую колбасу хранишЬ не 
следует, шак Как пол длейсшвием свеша Жир 
быстро прогорКает. Хранить Копчено-варепую 
колбасу лучше всего в затемпеппом сухом и 
прохладиом помещеции. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, це указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЬего и свиного 
мяса, не исследованного ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласпо утвержденным правищельЬ- 
сшвенными органами правилам браКовКи, запре- 
щастся. Без разрешения государсшвенной сани- 
парной инспекции обершЫвание Колбасы мешпал- 
лической qdoaLrow или покрышие разными пре- 
паратами запрещается. Наличие па поверхности 
Колбасы белого палета соли не являешся Aeqek- 
шом. Допускается лобавление селитры и сахара 
при перемешиваиии фарша в месилКе, а не при 
пссоле жилованного мяса. 





МОСКОВСКАЯ ЛЕТНЯЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS SMOKED-COOKED MOSCOW SAUSAGE 


ЛюбишелЬсКая первого сорша 


Capbe 
Maco ropsxkbe nepsoro copma ....,.. 65 kr 
Грулинка свиная... ........... ЗН 


—--»  - — — —-- 


Итого. ... .1090 Wr 


--—.- — —-- - — 


Специи 
Соль „еее еее. м Г 
Селитра . еее еее а 70 ,, 
Сахар. еее 260 ,, 
Перец чеоный молошый ........ 1С0-,, 
Перец душистый молощый ....... 50 ,, 
Орех myckamubii........-62-4- 30 ,, 


——— —- 





- = --- -— : — -— 


ипого. . .4 мг 450 г 


Обо юДа. Аля произволсшва любителЬ ской 
Колбасы употребляютася говяжЖБи прямые и обо- 
дочные кишки (Круга № Ти 2) и сшишые говяжьи 
КишКки диаметром ие больше 50 мм. 


Выход готовой продукции № весу затрачен- 
ного сырья составляеш 60". 


Влажность. Содержание влаги в гощовой вы- 
держанной любительской koaGace re лолжно 
превышашЪ 35%. 


Качество сёирёя. Аля приготовления любишелЬ- 
ской Колбасы употребляется говяжЬе мясо в 
остывшем, охлажленном или морожЖеном виде. 
Мясо лолЖжЖио бып! без Жжнровых ошложениий, от 
взрослых Живопшых; грулиика употребляется в 
свежесоленом виде и должна бы плошной 
консистенции с содерЖапием мяспой пфани в 
295%. Использование лважды замороженного мяса 
запрещается. 


Обработка сырбя. ГовяжЬье мясо освобожЖ- 
Aaemcs! om Жил, сухожилий, хрящей и Жира (л0- 
пускается при этом оставление при мышечной 
шкани ие более 6", мягких плено|). М№ясо паре- 
зается кусками весом не Солее 4С.0 г и засоли- 
ваешся. AAS mocoaa na 100 kr Maca ynompeGasenica 
я Кг соли, 70 г ceaumpbh и 2С0 г сахара. Пссолеи- 
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ное мясо выдерживается в холодильнике или на 
леднике в течение 5—7 суток при шемпературе 
3—4 С. 


Измельчение. Посолеиное и выдержаиное го- 
вяжБе мясо измелЬчается в мясорубке с решеп- 
КОЙ в2 мм. Грулинка крошишся кубиками в8 мм, 


Перемешивание. МзмелЬчениое говяЖжЬье мясо 
и Крошеная грудинка смешиваются в смесищельЬ- 
ной машине со специями; в первую очередЬ пере- 
мешивается говяжЬе мясо в шечение 5—5 мин., 
затем лобавляешся грудиика.  Перемешапный 
Фарш плошно ykaaabipaemcs в шазики или ванны 
и направляется в холодильник или на ледник для 
вылержЖКи в течение 24 час. при шемпературе $—{С. 


Набивка в оболочку. После выдержки фарша 
производишся набивка в оболочку набивочными 
машипами (шприцами). Набивка должна sbhimb 
myroii; воздух, попавший в башоны, удаляетшся 
путем прокола оболочки. 


Вязка. Башойы вяжушся monkua шпагатом 
четырьмя перевязками; длина батонов—15, 20, 
30, 40 и 50 см. Батоны Короче 20 см че перевя- 
зЫвающся. 


Осадка. Перевязанинье гашоны полвешиваюшщся 
на рамЫ или вешала и полвергаюшся осадке в ше- 
чение 5—7 суток при температуре 2—-4 С и ощио- 


an 


cCHmeADHONH BAaAKHNHOCMH BOSAYXa B85—9D",. 


Копчение. После осадки Gamonbt konmsamea Abie 
мом ош сгорания древесных опилок лисшвенных 
порол около 5 сушок при шемпераиуре 19-22 С 
или в шечепие 24—49 час. при шемперашуре 


92—45 С. 


Сушка. После Копчения батоны сушашся при 
пемперашуре 14—16 С и отмпосителЬной влаж- 
носши воздуха /5", в шечепие 25—35 суток; при 
этом через Каждые 5 суток их необходимо пере- 
мещашЬ. При сушке сКвозняки не лопускаются. 


ГомовностЪ продукта определяется по его влаж- 
ности и консистенции. 


Контроль Качества готовой продукции. Гошо- 
вая Колбаса шщателЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и лля выявления и 
изъятия дефектных батонов посредством орга- 
'олептического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аран„ние и реализация. Аосшаточно высушен- 
ная любительская олбаса хранится в плотно 
сбишЫх ящиках из сухого лерева в сухом про- 
хлалнсм месше при темперашуре не выше 10`С 
и оишосищелЬной влажиосши воздуха 75—80“ 4. 
Срок хранения—12 месяцев. При посшуплении в 
продажу Колбаса освобождается ош шпагата, 
Коицов “ишек и выкладывается па прилавки на. 
блюдах или полставках. Перед каждым блюдом 
высшавляется табличка с указанием названия 
Колбасы, ее сорта, цены и места пригошсвлепия. 
На ледниках и в сырых помещениях, а шакже в 
помещениях с большим доступом света xpanumb 
пакую колбасу не следует, mak kak noa aciicm- 
вием свеша Жир бысшро прогоркКаеш. Хранить 
Копченую любительскую Колбасу лучше всего в 
зашемнепиом сухом и прохладном помещелии или 
в ящиках и бочках, залив ее свиным Жиоом. 


Особые усдоция. Применение красящих и свл- 
зывающих вещеспиз, не указанных в рецептуре, 
запрецаешся. Употребление говяжЬего мяса и 
свиной грудинки, не исследовапиых ветеринарис- 
сапишарной инспекцией, согласно ушзержлениым 
правишелЬьсшвениыми органами правилам обра- 
Корки, запрещается. Без разрешения госуларсги- 
BCHHOl санишарной иисинекции оберифувание Кол- 
басы мешаллической фолбгой или покрышие раз- 
ими препаришами запрещаешся. Паличие на 
поверхносии: Колбасы белого налета соли не яв- 
ляеся лефектом. Лопус\ается прибавление се- 
лишры и сахара при перемешивании фарша в ме- 
силье, а пе при посоле ждилованиого мяса. 





ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS CHOICE SMOKED AND COOKED SAUSAGE 





Семипалатинский мясокомбинат им. М. И. Калинина производит шверлокопченые 
колбасы 


ЛИВЕРНЫЕ и КРОВЯНЫЕ 
КОЛБАСЫ 


ЛИВЕРНЫЕ 
Я ИЧНА Я ВЫСШЕГО СОРТА 
ВАРЕНА Я ПЕРВОГО СОРТА 
КОПЧЕНАЯ 
КРОЛИЧЬЯ ‚, 
МЮНХЕНСКАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 
РАСТИТЕЛЬНАЯ 


КРОВЯНЫЕ 
КРОВЯНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
К А Ш НА Я ТРЕТЬЕГО СОРТА 


Ливерная яичная высшего сорша 


Сырёе 
Телятина или молодая нежирная сви- 

нина ‚ель . 95 КГ Г 
Печень свиная. , еее нь. . 3 и РН 
\Щековина свиная Жирная. .......58 „500, 
Мука пшеничная 75% -ная. ус 
Яйца 30 шм. еее еее | р 500, 





Итого. . , 100 г 


Молоко . > a s ® » e e e $ » s s , . a e 5 A. 


Специн 

Соль... еее на К Г 
Перец белый... еее 50 ,, 
ЛУК. еее 100 ,, 





——--——-———ы————=——---— 


Итого. . 2 г 150 г 


Оболочка. Аля производсшва ливерной яичной 
Колбасы употребляются свиные гузенки, пица- 
шельно очищенные ом жировых ошложений и 
промышые в шеплой воде, а шакже искусствеце 
зые оболочки и оболочки из пергаменма. 

Выход готовой продукции № весу затраченного 
бланшированного сырья составляет 95% а, 

Влажность. Содержание влаги в готовой Ко\- 
басе пе должно превышать 50° в. 

Качество сырёя. Аля приготовлеция ливер- 
ной яичной Колбасы употребляепся песоленая 
телящина или молодая свипина в охлажленцом 
или остывшем виде; мелятина должна быга!5 om 
Живощных ие старше | г., свинина-—от поросят 
не сшарше 6 месяцев. Цечень должна быть от 
хорошо обескроавлепных ЖивоциШх и иметь глян- 
цевитую пловерхиоспЪ. |Цековина опбираещся от 
упитанных свиней и долЖна содержашЬ 60", жира. 
Мука пшеничная должна быть сухой, без постшо- 
ронних примесей, запаха зашхлосши и отвечать 
требованиям стандартма. Яйца должны бышЬ све- 
Жими и шщащелЬно проверенными перел употре- 
блением. Ливерчая яичиая Колбаса приготов- 
ляешся на целЬном молоке. Молоко лобавляется 
в Фарш из расчета 5 л на 100 kr cbhipbs. 
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Обработка сырёя. Телятина освобожлаещся 
ош Жило[(, плено\, соединительной ткани и хря- 
щей и нарезаешся Кускамц весом не более 400 г 
с послелующей более мелкой парезкой в виде 
пластино толщиной в 8—10 мм. Свинина осво- 
божлается от Жировых отложений, хрящей, Жи- 
лок и нарезается кусками, шек Же, Как и шеля- 
шина. Печень замачиваешся на 2—5 часа в холол- 
ной воле, после чего шцатшелЬио освобожлается 
опт пленок и Желчиых каналов, зашем нарезается 
мелкими пластинками толщиной в 3 —12 мм. Сви- 
нина, шеляшица и свиная печень блаиширующся 
отшделрио в щечение 15—20 мин. при шемпера- 
шуре 95—100 С при постоянном пицащелиом це- 
ремешивании. Бблаишированное сырье расклалды- 
ваешся в шазики и паправлиется в хололдил] ник 
АЛЯ охлаждения до шемпературы 10-12 С. Свипая 
щековица освобожласшся опр Железок и шкуркл, 
парезается па Куски и бланшируешся. Ayk мелко 
рубится и полЖариваешся на свином Жире. 

Предварительное измельчение. Блаиширован- 
ное сырье измелЬчаещся в мясоруб\е с решепщой 
B2 MAM, 

Бторичнов измельчение и перемешивание. Из- 
мелЬченные в мясорубке печеиЬ, пелящина или сви- 
нина и свиная Жирная щековина обрабашываюася 
на Купипере в мечение 5—8 мци. при олновремен- 
ном перемешивании и добавлспии соли, молока, 
перца и Ayka. 5 первуло очередЬ обрабанИваешся 
печень, в Котморую лобавляешся со\Ъ, яица, пс- 
рец, ^К и молоко, зашем последовашельно 
длобавляющся и обрабапваюшся тасляйшиа иди 
свинина и свилая щековииа. Процесс обрабопщи 
Ha kymmepe и перемешивания счимаешся salou- 
ченным при получеции олнообразной, связаииой 
массы фарша. 

Набивка в оболочку производится специалЪ 
ми пабивочиыЫми машинами (пирицами). Паполие- 
пие оболоч\и длолжцо бы пе особенно плоишых. 

Вязка. Батшоша (липой 15-50 см) вяжушся 
поцким шпагатом; вязка во избежание ушечки 
Жира должна ОышЬ пигой, 

ВарКа. Перевязаниыс батоны варящся в водя- 
ных кКошлах при шемперапире 75—80 С в шечение 


50—40 мин. в зависимости ош диаметра бамонов. 
При закладе ливерпой Колбасы для варки шем- 
пература волЫ в Кошле должна быть ne ниже 
95 С в шечение 5 минм., затем она понпижЖаещся и 
AOBOANMCH JO 75—80 C., 

Охлаждение. Свареиная Колбаса HeEMeAAeHO 
погружается в ванна с хололпой водой при обя- 
запехлриом  лобавлепим дробленого лЬда; во 
время охлаждения слабые батоны уплотияются 
вручную и перевязываюнся. Процесс охлаждения 
дллишся ло момецта полного застывания Жира. 
ОхлаЖдеппая колбаса вынимаешся из воды и на- 
правляещся в холодильник. 

Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщателЬно проверяешся браКерами 
и инспекцией па свежесшь и Аля вВлявления и 
HS bats Aeehmnbix башонов посрелсшвзом орга. 
полепшаческого анализа. В случае пеобходимости 
производишся химико-бактиериологический анализ 
по сущесшвующим методам. 

Аранение и реализации. В охлаждлаемЫх поме- 
щениях ливерлая Колбаса хранищся в полвешепниом 
сосшоянии при щемпературе ne выше 4 Си оп 
посишельной влажиосит возлула 75% АО 5 суток; 
в неохлажлаемых помещениях при температуре 
не выше 15 С це более [| сушок. При поспиц плении 
в пролажу Колбаса освобожлаещся оц: шпагата и 
Коицов Кишек, прошираешся числ Илми полощменцами 
и вы\лалываешся иа прилавки по одиому-лва ба- 
шопа Ha блюлах ихи специальцьх полсшавКах. 
Персл Кажлым блюлом высшавляешся maGanuha 
с \Казанием пазвоания Колбасы, ее сорша, цеиы, 
лап и месша приготов хеция. В ма!1азице Колбаса 
хранишея иолб\о в подвешециом соспояивци в 
хололилЬнийс или па лелцике, 

Особые условия. Ирименепие красящих и свя- 
зЗывающих веществ, це ›КазаниЫыЫх в рецсищурс, 
запрещасшся. Употребление тмеляпшиы, свинины 
ц псчепи, не исслелованиых вешеринарно-сани- 
шарной ииспекциси, согласпо утвержденным пра- 
вителЬствениыми оргапами правилам браковкКи, 
запрещаещся.  penenmype ливериой яичной 
Колоасм лопускастся замена свиной печени— 
товяжЬеи, 





ЛИВЕРНАЯ ЯИЧНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE LIVER AND EGG SAUSAGE 


Ливерная вареная первого сорша 


Сырбе 
НеченЬ свиная ............... OKT 
Щековина свиная... ........... 50,, 
AMmoro. . .. .100 kr 

Специи 
Coab .....-2. 2 ee ee ee es. .2kr г 
ЛУК еее. my 
Перец белый ‚еее еее. 50 ,, 
Tlepen ayluunembifi 2... 2... 50 ,, 


— — — -—-- - 


Итого. ..4 г 100 г 


Оболочка. Аля производства ливерной Колбасы 
употребляюшся свиные гузенки или Кулрявки, а 
также искусственные оболочКи и оболочки из 
пергамента. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
бланшированного сырЬя составляет 90%/о. 


Влажностфё. Содержание влаги в гошовой Кол- 
басе не лолжЖно превышашщЪ 5059. 


Качество сырбя. Аля приготовления ливерной 
вареной Колбасы употшребляюшщся несоленая печень 
и щековина в осшывшем, охлажденином или моро- 
женом виде. Печень должна быпЬ om хорошо 
обескровленных Живогшных и имет глянцевитую 
поверхносшЬ. 1Цековина отбираешся ош упишан- 
ных свиней и долЖна содержать 50% жира. Лук 
должен бышЬ доброкачестшвеннЫым. 


Обработка сырёя. Печень замачиваещся на 
2—3 часа в холодной воде, после чего пица- 
пелЬно освобожЖлаешся ош пленок и ЖелчнЫх кКа- 
налов и нарезается мелкими пластинками тол- 
щиной в 8—12 см. Затем печень бланшируещся 
в горячей воде при шемперашуре 95—100°С в ше- 
чение 15—20 мин. при постоянном пщащелЬном 
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перемешивании. Бланшироваиное сырЬе расклалЫ- 
ваешся в мазики и направляется в холодилЬник 
AAS охлаждения ло шемпературЫы 10—12°С. Сви- 
ная щековина освобождается ощ шкуры и Желе- 
30k, нарезаешся на Куски и бланшируешся. Лук 
мелко рубишся и поджаривается на свином Жире. 


Предварительное измельчение.Бланшированное 
сырЬе измелЬчаешся в мясорубке с рещепшкой 
B 2 MM. 


Вторичное измельчение и перемешивание. Из- 
мелЬченнЫые в мясорубке печень и щековина обрэз- 
батывающся на Купипере в шечение 5—8 мин. при 
одновременном перемешивании и добавлении соли, 
лука и перца. ИзмелЬчаещся и перемешивается 
в первую счередЬ печень, затем добавляются 
солЬ, лук, перец и свиная щековина. Процесс об- 
рабомкКи на Куштере и перемешиванил считается 
законченным при получении однообразной связан- 
ной массы фаргиа. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). Непол- 
нение оболочки должно быть не особенно плотным. 


Вязка. БащшонЫы (длиною 15—50 см) вяжушся 
шонким шпагатом. Вязка во избежание утечки 
Жира должна быть тугой. 


Варка. Перевязанные батоны варятся в воля- 
ных Кошлах при шемперашуре 75—80°С в шечение 
30—40 мип, в зависимосши от диамешра башо- 
нов. При закладе Колбасы в варочные кКошлЫ щем- 
пература воды должна быт не ниже 95°С в ше- 
чение 5 мин., зашем она понижЖаещся и доводится 
ao 75—80°C. 


Охлажаение. Сваренная Колбаса немедленно по- 
гружаешся в ванны с холодной водой при обя- 


зашелЕйом добавлении длробленого abaa. Bo 
время охлаждения слабо набитые батоны уплот- 
няюшся вручную и перевязыЫваюшся. Процесс ох- 
лаждения длится до момента полного застыЫва- 
ния Жира. Охлажленная Колбаса вынимаещся из 
воды и направляется в хололилЬникК. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовая Колбаса шщателЬно проверяешся бракКе- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявления 
и изъятия дефектных батонов посредсшвом ор- 
ганолепшического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим мешодам. 


Аранение и реализация. В oxaakaaembix nome- 
щениях ливерная колбаса хранится в подвешенном. 
соспюянции при шемпературе не выше С и ome 
носителЬной влажиэости воздуха 75% около 5 су- 
ток; в неохлажлаемых помещениях при шемпе- 
pamype не выше 15°’Ср-—не более 1 суток. При 
поступлении в продажу Колбаса освобождается 
от шпагата и Концов Кишек, пропирается чис- 
шыми полотенцами и вЫКлалдЫваешся на прилавКи 
по олпому-лва батона на блюдах или специальных 
полставках. Перед каждым блюдом вяставляется 
табличка с указанием названия колбасы, ее сорша, 
цены, длащы и места приготовления. В магазине 
Колбаса хранится шолЬКо в подвешенном состо- 
янии в холодильнике или на леднике, 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление печени и свиной ще- 
КовинЫ, не исследованных ветеринарно-санитар- 
ной инспекцией, согласио утвержденным прави- 
шельсшвенными органами правилам Gpakosku, 
запрещаещся. В рецептуре ливерцой вареной 
Колбасы допускается замена эвиной печени— 
говяжЖЬей. 





ЛИВЕРНАЯ ВАРЕНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS COOKED LIVER SAUSAGE 


Ливерная Копченая первого сорша 








Сырбе 

ПеченЬ свиная 5 юЮю 

Щековина свиная. ......... ... 9, 
Итого, ... .100 Кг 

Специи 

Соль еее еее. к OK 

ЛУК. еее еее. 2 my 

Перец белый „еее еее... 50 ,, 

Перец aywucmbh ..... 2... eee 50 ,, 
Mmoro. ..4 kr 100 r 


Оболочка. Аля произволсшва ливерной konye- 
ной Колбасы употребляюшщся свиные гузенки или 
Кудрявки, а makoke искусственные оболочки и 
оболочки из пергамента. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного бланшированного сырЬя составляеш 857%. 


Влажность. Содержание влаги в готовой \ол- 
басе не должно превышатЬ 48“/. 


Качество сырёя. Аля приготовления ливерной 
копченой Колбасы упошребляющся несоленая пе- 
ченЬ и щековина в остшывшем, охлажденном или 
морожепом виде. Печень должна Sbimb om xo- 
рошо обескровленных ЖивошнЫх и имешьЬ глянце- 
вишую поверхносшЬ. 1Цековина отбираещся от 
упитаннЫых свиней и должна содержать 50°, Жира. 
ЛУК должен бымЬ доброкачественным. 


Обработка сирёя. Печень замачиваешся на 
2—5 часа в холодной воде, после чего гаща- 
тельно освобождается ош пленок и Желчных ka- 
налов и нарезаетшся мелкими пластинками тол- 
щиной в 8—12 см. Затем печень бланшируешся в 
горячей воле при шемпературе 95—100`С в шече- 
ние 15—20 мин. Бланшированное сырЪе раскладЫ- 
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ваешся в тазикКи и направляется в холодилЬник 
для охлаждения до шемперашуры 10—12°С. Сви- 
ная щековина освобождается ош шкуры и Желе- 
30k, napesaemca на Куски и бланшируется. Лук 
мелко рубишся и поджариваешся на свином Жире. 


Предварительное измельчение. Бланширован- 
ное сырЬе измелЬчаещся в мясорубке c pewem- 
Кой во мм. 


Вторичное измельчение и перемешивание. Из- 
мелЬченные в мясорубке печень и щековина об- 
рабамываются на Купипере в течение 5—8 мин. 
при одновременном перемешивании и добавлении 
соли, лука и перца. ИзмелЬчается в первую оче- 
редЬ печенБ, затем лобавляюшся солЬ, лук, пе- 
рец и свиная щековина. Процесс обрабошкКи na 
kymmepe wu перемешивание считается заКончен- 
ным при получении однообразпой связанной массы 
фарша. 


Набивка в оболочку произволишся специалЬ- 
ными набивочиЫми машинами (шприцами). Напол- 
нение оболочки должно бышЬ не особепно плот- 
ным. 


Вязка. Батоны (длиной в 15-50 см) вяжущся 
MOHKHM шпагатом. Бязка во избежацие ушечки 
Жира долЖна быгЬ шугой. 


Bapka. Wepesasaunbie башонЫ варятся в воля- 
пых Котлах при шемперащуре '/5—80°С в шечение 
30—-40 мин. в зависимости ош диаметра бато- 
нов. При закладке ливериой Колбасы в варочные 
Колы шемпература вол] должна быть не ниже 
95°C B шечение 5 миц., зашем опа понижаещся и 
ховодищся л0 75—80°С. 


Охлаждение. Сварепная Колбаса исмедленно 
погружается в ванны с холодной волои при обя- 
зателЬном добавлении дрообхепого ^Ьла. Вэ время 
охлаждения слабо пабищтые батоны уплотнятются 


вручную и перевязЫвающся. Процесс охлажления 
AAHMCAH до моменша полного засщЫЬывания Жира 
ОстыЬывшая ливерная Колбаса вынимается из воды, 
полвешивается и просушиваещся на воздухе. 


Копчение. Просушенная ливерная Колбаса Коп- 


шишся в шщечение 24 час. при шемпературе 
20—22°C. 


Контроль Качества готовой продукции. Гошпо- 
вая Колбаса пицателЬно проверяещся браКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредсшвом орга- 
нолептического анализа. В случае надобносщи 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим мешодам. 


Аранение и реализация. В охлаждлаемЫх по- 
мещениях Колбаса хранится в полвешенном со- 
стоянии при температуре не выше 2С и ом- 
носителЬной влажносши воздуха 75% ло 10 су- 
ток; в неохлаждаемЫыЫх помещениях при шемпе- 
рашуре не выше 15’—не более 2 суток. При по- 
ступлении в продажу Колбаса очищается от 
шпагата, Коицов Кишек, протираешся чистыми 
полотенцами и выкладывается на прилавки по 
одному-лдва башона на блюдах или специалЬных 
полставках. Перед каждым блюдом выставляется 
madanuka c указанием названия Колбасы, ее сор- 
та, цены, лапл и места приготовления. В мага- 
зине Колбаса хранится moabko в полвешенном 
состоянии в хололихБцике или па леднике. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зыЫвающих вещесшв, не указаниых в рецептура, 
запрещается. Употребление печени и свиной 
щековипыЫ, не исслеловациых ветерицарно-са- 
нитариой иписпекцией, согласио ушвержЖленным 
правищельсшвенными органами правилам Сбра- 
Ковки, запрещается. В рецепщуре лизерной Коп- 
чецпой Колбасы допускаешся замена свиной пече- 
ии говяжЖЬенй. 





ЛИВЕРНАЯ КОПЧЕНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS SMOKED LIVER SAUSAGE 


Ливерная КроличЬя первого сорша 





Сёырфёе 
Мясо КроличБе вареное .......... № 
Печень свиная... 88, 
Щековина свиная. ............. 40 ‚ 
limoro. . .. . 100 kr 

Специи 
Соль еее иен. А г 
ЛУК „еее еее. 2» me 
Перец белый... еее. 50 ., 
Перец душистый „еее. . 50 ,, 


limoro. . .4 hr 100 Tr 


Оболочка. Аля производсшва ливерной Кро- 
личБеи Колбасы употребляющся говяжЬи прямые 
и оболочные Кишки (Круга № 1), а также оболоч\и 
из пергаменща. 


Выход готовой продукции К весу затрачеп- 
ного сырЬя составляет 909 о. 


Влажность. Содержание влаги в гошовой Кол- 
сСасе не длолжио npesbiwamb 50° o. 


Качество сырёя. Аля приготовления ливерной 
кроличБей Колбасы упошребляюшся свежая или сла- 
босоленая печецйь и щековина в осшЫывшем, мо- 
роженом или охлажленном виде. СырЬе с при- 
зпаками вторичного замораживания не лопу- 
скается. 1ЩЦековина отбираешся с солержанием 
ие менее 507, Жира. ЛуК должен быть лоброка- 
чественным. Кролич6Би шущКи должны быщьЬ све- 
Жими или слабосоленылми. 


Обработка сеырёя. Печень замачиваешпся na 
2—5 часа в холодной воле, после чего пища- 
шелЬно освобожлаешся ош пленок и Желчных Ка- 
налов и нарезаешся мелкими пластминками шол- 
щиной в 8—12 см. Зашем печень бланшируется 
в горячей воде при шемперашуре 95—100`С в ше- 
чецие 15—20 мин. Бланшированное сЫырЬг расКла- 
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хывается в тазики и направляется в холоди\Б- 
ник для охлаждения до шемператур| 10—12 С. 
ТушкКи свежих несоленых Кроликов шщаще\Ьно 
промывающся в холодной воде и варящся в воля- 
ных кКошлах при шемперашуре 95--100°С в шече- 
ние 2—5 час. до момента свободного отделения 
мясной пани ош Косшей. Соленые Кролики пида- 
шелЬно опмачивающся в холодной проточной воле 
в шечение 6—12 час. и варяшся mak oke, kak 1 ne- 
соленые. После варки КроличЬе вареное мясо рас- 
кКладЫвается в шазикКи и охлаждается до щемпе- 
рашуры 1[0—12°С. Свиная щековина освобождается 
оп шкуры и Железок, нарезасшся Кусочками и 
бсланшируешся, Как печень. ЛУх мелко рубишся и 
полжЖариваещся на свином Жире. 


Предварительное изме.16 чение. ОсиЦывшие сви- 
ная печень, кКроличБе мясо и щековипа изме\|- 
чаюшся в мясоруоКе с решепкой в2 мм. 


Бторичное измельчение и перемешивание. Из- 
мелЬченные в мясорубке печень, щековииа и Кро- 
личБбе вареное мясо обрабапилвающся на у пипере 
в шечение 5—8 мин. при олиовременном переме- 
шивании и добавлении со\и, лука и перца. Из- 
мелЬчается в первую очерел5 печень, зашем ло- 
бавлуюшся соль, лук, перец, свипая щековина ип 
кроличбе мясо. Процесс обрабоп\и ва \ушше- 
ре и перемешивапиия счуипаелся закКоиченным 
при получении олдиообразной связанной массы 
фарша. 


Набивка в оболочку произволится специа\Ь- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами). Напо\- 
нение оболочки длохдио бы це особенио и\ои1- 
ным. 


ВязАа. БашонЫы (длиной в 15-20 см) вяло тся 
понАим шпагашом. Вяз\а во избедание ymeuhn 
Жира должна бЫып> шугои. 


Барка. Перевязаиные сатпоны варятися в воля- 
ных hom \ax pH mewnepanype 75—80 С в шечение 
30—40 мии. в зависимосши от лиаметшра дбашо- 
нов. При закладке ливернои Ко\басЫы в варочиые 
кКош\ЫыЫ шемперашура волЫ должна бышьЬ не ниже 


95_С в шечение 5 мин., зашем она понижается и 
AOBOAHMCcaA до 715—100 С. 


Охлаждение. Сварепная Колбаса немелленцо 
погружается в ванны с холодиой волой при обя- 
3ame\bnom добавлении дробленого лЬла. Слабо 
набитые батоны уплошняюшся вручную и пере- 
вязываются. Процесс охлажления длится ло мо- 
мента полного застывания Жира. Охлаждленная 
Колбаса вынимаегся из волыЫ и направляется в 
холодильник. 


Контро-16 Качества готовой продукции. Гошо- 
вая кКо\баса шщашелЪио проверяеп!ся бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъячшя лефектиых батонов посредсшвом орга- 
нолеппичес\ ого анализа. В случае надобности 
произволшася химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим мешолам. 


Аранение и реализация. ВБ охлажлаемЫх поме- 
щениях ливериая КроличБя Колбаса хранишся 
в полвещепном сосшоянии при шемператшуре ие 
выше 4 С и опносишмельной влажносиш возлуха 
15'. Ао Э сушоК; в неохлажлаемЫх помещениях 
при шемпераиуре ие выше 15 С—не более 1 cymoh. 
При поспуплении в пролажу Колбаса освобод\- 
лается ош шпагата, Копцов Кишек, npomupaenics: 
чистыми полошенцами и выклалЫывается на при- 
лавки по олиому-лва башона на блмюолах или спе- 
циахЬьных подсшавках. lepea haskkabim GAIoAOM Bbi- 
сшавхяешся madanuha c yhasannem пазвания Кол- 
сасы, ее сорта, цены, латы и места пригошов- 
ления, 5 магазиие Колбаса хранишся в полвешен- 
пом сосшоянии обизащелЬно в холодлильнице или 
на леднике, 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
ЗЫвающих вещесшв, ие улазаииых в рецептуре, 
запрещается. Упошреоление hpovxnubero мяса, 
свипои шецовииЫы и цечени, не исслеловаинЫх ве- 
шеринарио-саиитарион инспекцией, согласно уш- 
вержленным правимелЬьстшвениыми органами пра- 
виам браовКи, запрещается. В рецептуре \и- 
верной КрохичБей Колбасы лопускается замена 
свинои печени—говя Бей. 





ЛИВЕРНАЯ КРОЛИЧЬЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS RABBIT LIVER SAUSAGE 


Ливерная мюнхенскКая mpembero copma 


Сырёе 
Легкие крупного скота и свиней. ..,... 25 kr 
Мясо лиафрагмЫ, ЖилКи или мясо стерили- 
зованное . еее З5 
Рубец или Желудок свиной... ...... 30, 
Губы, пятачки и другие Клейлающие npo- 
АУКМЫ . еее еее 1 


—— — -- = -—- ee ee oe —— == < 


Hmero, ... .100 kr 


Специи 
Соль. еее еее еее. 2 \г 500 г 
ЛУК. еее. вр НН 
Дерец черный . ее еее нее. 50 ,, 


a - = -- = O_O > —— 


Итого. ...4 г 550 г 


Оболочка. Аля производства ливерной мюи- 
_хенской Колбасы употребляются нестандартные 
говяЖЬи черева, свиные (удрявКи и баранБи гузецкКи. 


Выход готовой продукции К весу вареного 
cbipba cocmaBasem 110°». 

Влажностфе. Содержание влаги в гошовой (ол- 
Gace не должно превышать 70% ъ. 


Качество сырья. Аля приготовления мюнхен- 
ской Колбасы употребляющся соленые или несэ- 
леные легкие и диафрагма крупного скоша и сви- 
ней в парном, охлажленном, остЫыЫвшем и замо- 
рожепном виде. Разрешается исполЬзование сте- 
рилизованного мяса, не позднее чем через 4 часа 
после полного его остывания. Сщерилизованное и 
затем заморожЖениое мясо употреблятф запре- 
щаешся. Говяжий рубец и свиной Желулок длолЖны 
сыпь шщащтелЬно очищены ош слизистой 0обо- 
Aoukn, говяжьи тубы и пяшачки—ош волоса и 
щетины. Aonyckaemca использование вместо 
рубца пищевой шкварЫ в Количестве ие более 30°. 
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Обработка сырёя. Все сырье, за исключением 
стерилизованного мяса, мщашелЬцо промЫывается 
в холодной промочной воле для удаления загряз- 


имений и сгусп ков (Крови, а соленое сырье Крепкого 


засола полвергаемся вымачиванию в шечение 
5—6 час. После промывки сырЬе проваривается 
в воляных Кошлах (Каждый вид отлелЬно). Про- 


АолЖищелЬноспЬ варки 1—3 часа при шемпера- 


шуре 95—100°С в зависимосши ош рола сырья. 
Вареное сырье раскладывается на спюлЫ или в 
щазикКи для остывапия и охлаждения до шемпе- 
рашуры 10—12 С. 


Прелварительное измельчение. ОстЫывшее сырье 
измелЬчается в мясорубке с рещешкой в 1—2 мм. 


Вторичное измельчение и перемешивание. Из- 


_мелЬченное в мясорубке сырье обрабатываешся 


на кушшере или скорорезке при одновременном 
добавлении соли, лука, перца, а malkeke ao 20"; 
бульона с Жиром, полученного ощ варки сырья. 
При отсущсшвии Куштера или скорорезки сме- 
шивание произволищся в смесищелЬных машинах. 


НабивКа в оболочку произволищся специа\Ъ- 
ными пабивочными машинами (шприцами). Напол- 
непие длолЖно бышЬ неплопщым. 


Бязка. Батоны вяжутся понким шпагащсем. 


ВарКа. Перевязанные башоийы варяшся в во- 
ляцых кКощлах при шемперашуре 75—80 С в шечс- 
ние 30—40 мин. в зависимосши оп лдиамешра 
оболочки. При закхлал\Ке башопов для варки шем- 
пература воды в Кошле должна бып ne ниже 
95 С в шечение 5 мин., зашем оза понижЖаешся и 
AOBOAHTMcs!| до 75—80 С. 


Охлаждение. Срарепиая Колбаса пемедленно 
погружается в ваиныЫ с холодной волой при обя- 
зателЬпом добавлении дроблепого льда или 


охлаждается пол лушем; в это Же время слабые 
батоны уплотняются вручную и перевязываются. 
Процесс охлаждения ллится ло моменша полного 
застывания Жира. Оспывшая Колбаса вынимаещся 


из ВвОды, полвешиваешся и направляется в холо- 
AbuAbttnie, 


Аонтро-лб Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса шщаштелЪно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных батонов посредсшвом орга-- 
нолепщического анализа. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим. методам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫх поме- 
щениях оспвшая мюнхенская Колбаса хранится 
в полвешенном состоянии при шемпературе ие 
выше 4+ С и отиосителЬной влажности воздуха 
15", ло 5 суток; в пеохлажлаемЫх помещепиях 
при шемперашуре не выше 15’ С—не более [2 час. 
При поступлении в пролаЖу ливерная колбаса осво- 
божлается ош шпагаша \ выкладывается на прн- 
лавки па блюдах или специальных подлставках в. 
Количесщве пе более 10—15 иип. на каждое блюло. 
Перел каждым блюлом выстшавляешся пабличка 
с указанием названия Колбасы, ее сорша, цецЫ, 
лашы и месша приготовления. 


Особые условия. Применение красящих и связы- 
вающих веществ, не указаниых в рецеппуре, запое- 
щаещся. Употребление мясопродуктов, не иссле- 
лованных ветеринарно-санишарной инспекцией, 
согласно ущшвержлениым правителЬсшвенными ор- 
ганами правилам обракКовКки, запрещаещся. В слу- 
чае палобиоспи aonyckaeimcan под\апчивание или 
замораживание мюнхенской колбасы. В рецептуре 
^иверной мюнхенской Колбасы допускаешся замена 
стерилизованного мяса экстшрагированным мясом 


и печенрлю (ош мясиых Коице.ипратов) в koan- 
чесшвзе AO 45'",. 





ЛИВЕРНАЯ МЮНХЕНСКАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 
THIRD-~CLASS MUNICH LIVER SAUSAGE 


Ливерная расшмишелЬная шрешЬего copma 





Chipée 
Легкие Крупного скота и свинеи...... 2d. kr 
Мясо диафрагмы, пищевода, ЖилокК, kaa- 
шыка или мясо сшерилизованное . ... 355 ,, 
Рубец или свиной Желудок. ........ 20 ‚„ 
Крупа проваренная или бобы. ....... 20, 
Ишого . . . . 100 kr 
Специи 
Соль еее. . В МГ 500 г 
ЛУК. 6. 1 ee ee te et et 2, =, 
Перец Краспый „еее. 30 ,, 
Итого. . .4 ит 550 г 


Оболочка. Аля производлсшва растительной 
Колбесы употребляюшся разные нестандартные 
оболочки, годные для пищевых продуктов. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного вареного сырЬя составляет 125%. 


Влажностф. Содержание влаги в готовой Кол- 
Cace ne должно превышашЬ 70%. 


Качество сирёя. Аля приготовления расти- 
шелЬной Колбасы употребляюшся соленые или 
несоленые легкие и диафрагма Крулного рогашсго 
ckonia HW свиней в парном, охлажденном, осшЫв- 
шем или замороженном виде. Разрешается ис- 
полЬзование сшерилизованного мяса, не позднее 
чем через 4 часа после полного его оспйузания. 
Стерилизованное и защем замороженное мясо 
употребляшЬ запрещается. Говяжий рубец и сви- 
ной Желудок должны бышЬ пицашелЬно очищены 
ош слизистой оболочки, говяжЬи губы и пятачкКи — 
om волоса и щетинЫы. КалтЫКи и Клейдлающее 
сырье должны бЫыЫПЬ свежими; упопребляюшся 
Как в соленом, так и в несоленом виде. Бобы или 
Крупа лолЖнЫы бышЬ доброкачествениыми. 
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Обработка сырёя. Все сырье, за исключением 
стерилизованного мяса, пицашелЬно промЫвается 
в холодной проточной воле для удаления загряз- 
нений и сгуспКов Крови; соленое сырЬе Крепкого 
засола подвергается вымачиванию в шечение 
3—6 час. После промывки сыре ошваривается в 
водяных komaax (каждый вид отлделЬно). Пролол- 
*kumeabHocmb papku—1—3 uaca npu memnepamype 
95 —100°С в зависимосши ош рода сырья. Варелое 
сырЬе раскладывается на сшолЫ или в тазики 
для остывания AO температуры 10—12°С. Бобы 
или Крупа предварителЬно замачиваются в хо- 
AOAHOH ВОДЕ па 4—6 час. и варятся в водяных 
котлах ло размягчения, после чего охлаждаются 
до температуры 10—12°С. 


Предварительное измельчение. Оспшывшее мяс- 
ное сырБе и бобы измелЬчаются в мясорубке с 
решеткой в 2—5 мм. 


Вторичное измельчение и перемешивание. Из- 
мелЬченное в мясорубке сырЬе обрабапйлвается 
на kymmepe van скорорезке при одновременном 
добавлении соли, лука, перца, а также ло 20+. 
булБона с Жиром, полученного ош варки сырья. 
При ошсушешвии kymmepa или скорорезки сме- 
шивание производится в смесителЬных машинах. 


Набивка в оболочку произволится специалЬ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцами). 


ВязАа. Батоны вяжушся шонким шпагашом. 


Bapka. Перевязанные батоны варяшся в водя- 
ных Кошлах при шемперашуре #&07С в шечение 
40—60 мии. в зависимости оп диаметра обо- 
лочки. При закладке башонов для варки шемпе- 
рашура воды в кКошле длолжиа бышЬ ие ниже 95 С 
в течение 5 мин., затем она понижается и до- 
водишся до 80С. 


Охлаждение. Сваренная колбаса немедленно 
погружается в ваинЫ с холодной волой при обя- 
зателЪьном добавлении дробленого лЬла. ОсшЫв- 
шая Колбаса в подвешенном состоянии напраз- 
ляешся в холодильник. 


Контролб Качества готовой продуАции. Гс- 
повая Колбаса шщашелЬно проверяется браке- 
рами и инспекцией на свежеспЬ и для выявле- 
ния и изъяшия дефекшнЫх батонов. В случае na- 
лобности производится химиКо-ба‹териологи- 
ческий анализ по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫх по- 
мещениях растителЬная Колбаса хранится в под- 
вешенном состоянии при шемпературе не выше 
>С и относителЬнои влажносши воздуха 75% ло 
3 сушок; в неохлаждаемых помещениях при шем- 
пературе не выше 15°`С-—ипе более 6 час. При п5- 
сшуплении в пролажу колбаса освобождается от 
шпагата, “онцов Кишек, протираешся чистыми 
полотенцами и выкладывается па прилавки по 
ОАцОому-два башона на блюдах или специалЬных 
подсшавках. Перед каждым блюлом выставляется 
пабличка с указанием названия Колбасы, ее 
сорма, цены, даша и месша пригошовления. 
В магазине Колбаса хранишся в подвешенном 
состоянии обязащшелЬно в холодилЬникКе или на 
леднике, 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мясопродуктов, не 
исследованных вешеринарно-санитарной инспек- 
циеи, согласно утвержденным правищелЬствен- 
ными органами правилам браковки, запрещается. 
В рецептуре ливерной расшителЬной Колбасы 
лопускаешся замена стерилизованного мяса экК- 
страгированным мясом и печенью (ош мясных 
Коицентращов) в количестве AO 35%. 





ЛИВЕРНАЯ РАСТИТЕЛЬНАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 


THIRD-CLASS VEGETABLE LIVER SAUSAGE 


Кровяная первого copma 


Сырёе 
Грулинка свиная или щековина Жирная .. 30 № 
ПятачКки свиные еее. Эн 
_НЩЖуркКа свиная ............... Эн 
Уши свиные... eee 104, 
Ножки свиные „и... 15, 
Kposb лефибринированная .... ... DY, 
Mmoro. . .. . 100 kr 
Специи | 
Coab ............ +.... .3kr 500 4r 
Селитра ........... oe 30 ,, 
Перец черный ....... Lok 100 ,, 
Корица „еее еее не. 50 ,, 
Гвоздика еее ее 10 ,, 
Mmoro. . .3 kr 6/0 r 
Оболочка. Аля произволства Кровяной Кол- 


басы употребляются говяжБи слепые Кип Ки (си- 
нюги) или проходникКи. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного вареного сырЬя составляет 90%/ъ. 


ВлаЖностё. Содержание влаги в готовой Кол- 
басе не лолжно превышап\ 559%. 


Качество с@ырёя. Аля пригошовления . Кровя- 
ной Колбасы употребляются свиная rpyaunka, 
’щековина, пятачки, уши, ножки и шкурка в ос- 
тпЬывшем, охлажленном или замороженном виде. 
Свиная грулинка и щековина должны содержать 
не более 50% мясной пкани. ШКурка и ножки 
АолЖнНыЫ бЫШЬ ошпаренЫы, опаленЫы и шщаштелЬно 
очищены. Кровь должна собирашься ош КаЖжлого 
Живощного в омлелЬчую тару и полвергашЬся не- 
медлленному осмотру ветеринарно-санитарного 
инспектора; Кровь, признанная годной, длефибри- 
нируется. Дефибринированная Кровь должна 
быть абсолющно свежей, без посторонних при- 
месей и нишей фибрина. 





148 


Обработка сырёя. \Шкурка, пятачКи, уши и 
ножки в несоленом виде пидателЬно промЫва- 
юшся, после чего отвариваюшщся в водяных kom- 
лах при шемпературе 90—100°С ao полного раз- 
мягчения. Свиная грудинка или щеКковина разре- 
заются па КусочКи и бланширующся в шечение 
53—10 мин. Вареное сЫырЬе охлаждаешся до шем- 
пературы 10—12°С, после чего производищся раз- 
борка и удаление костей и хрящей. КровЬ подса- 
ливается и селипруештщся. 


Измельчение. ШкуркКа, пятачКи, уши и ножки 
измелЬьЬчающся в мясорубке с решешкой в 3 мм. 
ОстшЫвшая грудлинка или свиная щековина Кро- 
шитшся на машинах или вручную КубикКами вб мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченное в мясорубке 
сырЬе и Крощеная грулинка или щековина сме- 
ниваюштся с Кровью и специями (указанными в 
рецепшуре) в смесишелЬной машине. В первую 
очередЬ смешивается кКлейлающее сырье с солЪЬ1о 
и специями, пощом последовамелЬно добавля- 
ются Кровь и Крошеная грудинка или щекКовина. 
Равномерно размешанный Фарш немедленно по- 
дается для набивки в Кишечную оболочку. 


Набивка в оболочку произволитшся сцпециалЬ- 
ными набивочными машинами (шприцами). Напол- 
нение оболочки должно быть не очень плотяым. 


Вязка. Батоны (длиной ош 25 ло 50 см} вя- 
Жушся монкКим шпагатом; широкие башонЫы лдол- 
Жны Gbimb перевязаны поперечно через каждые 
5 см. 


ВаркКа. Перевязанные бапоны варящся в водя- 
ных кКошлах при шемперашуре ло 95°С в шечение 
2—21|. час. в зависимосши ош днамешра оболочки. 
При закладке батонов для варки температура 
Boabl B komae должна Су::Ъ не ниже 95° С в ше- 
чение 5 мин., затем она пони :аетсяа и доводится 
Ao 72~80°C. Tomopnocmb cnps.cagemca по булЬ- 


ony, komopbii должен вышекатЬ светлым при 
проколе оболочки. 


Прессование и охлаЖдение. Сваренная Колбаса 
раскладывается в один рял на столах или сшел- 
лажах и прессуешся под деревянными досками в 
шмечение 10—12 час. при memnepamype 3—4°C. 


Олновременно с прессованием происходит ох- 
лаждение. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
товая Колбаса шщатшелЬно проверяется браке- 
рами и инспекцией на свежесть и для выявления 
и изъятия дефектных батонов посредством орга- 
нолепщического анализа. В случае надобности 
производишся химико-бакшериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях Кровяная Колбаса хранится в полвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 4С и 
ошносителЬной влажности воздуха 75% AO 1 Cy- 
ок; в неохлаждаемых помещениях при memne- 
pamype ne выше 15°С—не более 4 час. При по- 
ступлении в продажу Колбаса очищается om 
1\пагата, концов Кишек, прошираешся чистыми 
полотенцами и выКклалЫваешся на прилавки по 
одному-лва батона на блюлах или специалЬных 
подставках. Перед КажЖдЫыЫм блюдом выставляется 
пабличка с указанием названия КолбасЫ, ee 
copma, цены, латы и места приготовления. В ма- 
газине колбаса хранится в полвешенном состо- 
янии обязательно в холодильнике или на леднике. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мясопродуктов и 
Крови, не исследованных ветеринарно-санитарной 
инспекцией, согласно утвержденным правищелЬ- 
сшвенными органами правилам браКкКовКки, запре- 
щаешся. Замораживание Кровяной Колбасы за- 
прещается. 





КРОВЯНАЯ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS BLOOD SAUSAGE 


Кашная шрешЬБего сорша 


Сырбе 
Мясо пищевола или диафрагмы ...... 10 iit 
Легкие Крупнсго скота. .......... Эн 
Ножки еее... Юн 
Губы, уши и свиные плмачии. ....... 5) 
Кровь лефибринированная . д... .. 90, 
Крупа вареная или бобы ... ... 50, 
I{moro. .. . . 100 kr 

Специи 
Соль „еее. 2.3 kr SOOT 
ЛУК. еее еее: Рф 
Селишра ..... 2... 2. 0 ee eee 30 ,, 
Перец черный „еее. 60 ,, 
Mafiopan .........2.6 2.58088. 50 ‚, 
Mmoro. . .5 kr 640 r 


Оболочка. Аля Npon3sBoAcmBa Кашной koa- 
басы употребляюшся свиные КулрявКи и баранЬи 
гузенки. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырБя (вареного) составляет 11004. 


Влажностб. Содержание влаги в готовой ‹аш- 
пой Колбасе ие лолжно превышап5 70°. 


Качество сырёя. Кашпая Колбаса вырабатЫы- 
вается из шщательно очищенных от загрязнении 
и волоса субпродуктов в свежем, соленом или мо- 
роженом виде. Перед употреблением в производ- 
ство все субпролукшЫ должны бышьЬ пищателЪно 
промытЫ в холодной воле. Кровь ош Кажлдсго 
Живошиого должна собирашЬся в отлелЬную по- 
сулу и подвергашрся немедленному осмотру ве- 
шеринарно-санишариого инспектора и дефибри- 
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нировапи2ся. Гречневая Крупа или мелкий горох, 
или чечевица должны бышЬ свежими, без при- 
знаков зашхлости. Кровь подсаливается и селит- 
pyemca. 


Обработка сырёя. При выработке kamnoii koa~ 
басы из соленых субпродуктов последние вЫыма- 
чиваются в течение 5—6 час. После промывки 
сырЬе подвергается варке (Каждый вил ошлелЪно) 
в воляных Кошлах при температуре 95—100 С в 
шечение 1—2 час. в зависимости от рода сыр]эя. 
Вареное сырБе раскладывается на столы или 
в мазикКи для остывания до темперашуры 10—12°С. 
Бобы или Крупа предварительно замачиваются 
В ХОЛОДНОЙ воле на 4 час. и варятся в воляных 


котлах ло размягчения, после чего охлажлаются 
AO температуры 10—12°С. 


Измельчение. ОспИившее сырье, а также бобы 
измелЬчающся в мясорубке с решепщой в 2—3 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченное сырье смеши- 
вается в мешалке с Кровью, булБоном и специями 
(указаниыми в рецепшуре) ло равиомерного рас- 
пределения расшищелЬного сырЬя во всей массе 
фарша. 


Набивка в оболочку произволится специалЪ- 
ными набивочныЫми машинами (шприцамн). 


Вязка. Батойы вяжушся шонким шпагатом. 


Bapka. Перевязанные батойы варяшся в воля- 
ных котлах при шемпературе ло 80°С в шечецие 
40—60 мин. в зависимости опт диаметра оболочки. 
При закладке кКашной Колбасы для варки тшемпе- 
pamypa волЫы в Кошле должна быть пе ниже 95° С 
в мечение 5 мин., затем она понижаещся и AO- 


водится до {0С. Готовность споеделяется по 
булЬону, Который должен вытекать светлым 
при прокалЫвании оболочки. 


Охлаждение. Сварепиая Колбаса остшЫывает 
в воде или под душем до шемперашуры 10—12 С 
после чего поступает в холодильник. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вая Колбаса пицашелЬно проверяешся  браке- 
рами и инспекциеи па свежесть и для выявления 
и изъятия дефекшиых батоиов посредством ор- 
танолептического анализа. В случае налобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим мештодам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемых по- 
мещениях Кашная Колбаса хранишся в подвешен- 
ном состоянии при температуре не выше 2 Си 
ощносителЬной влажносщи воздуха 75'ю до 3 су- 
шок; в неохлаждаемЫх помещениях при шемдпера- 
туре не выше 15 С—ипе более 6 час. При поступ- 
хении в пролаЖу колбаса очищается ом шпагата, 
Концов кКишек, прошираешся чистыми полошен- 
цами и выкладывается на прилавки по четшыре- 
пят башопов на блюлах или специалЬн|х полстав- 
Ках. Перед каждым блюдом высшавляетшся шаб- 
личка с указанием названия Колбасы, ее copma, 
цены, лапы и места приготовления. В магазиие 
Колбаса хранится в полвешениом состоянии 
обязашелЬио в холодильнике или на леднике. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зЗывающих веществ, пе указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мясопродуктов, не 
исслелованиых вешеринарно - санитарной инспек- 
цией, согласно ушверЖжЖлениым правимелЬстшвен- 
ными органами правилам браКовки, запрещается. 





КАШНАЯ ТРЕТЬЕГО СОРТА 
THIRD-CLASS BLACK~GRUEL SAUSAGE 
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ЗИЛЬЦЫ и СТУЛНИ 


3 HA b UU Di 
ЗИЛЬЦ РУССКИЙ BbICLUETO COPTA 
ЗИЛЬЦ КРАСНЫЙ „, ,, 
ЗИЛЬЦ ФРАНЦУЗСКИЙ ,, ,, 
ЗИЛЬЦ БЕЛЫЙ ПЕРВОГО СОРТА 
ЗИЛЬЦ КРАСНЫЙ ВТОРОГО СОРТА 
ЗИЛЬЦ СЕРЫ И ТРЕТЬЕГО СОРТА 


C T YAH H 
с ГУ Л Е Н БЬ ВЫСШЕГО СОРТА 


с ГУ Л Е П Б ПЕРВОГО СОРТА 


ЗильЬц русский высшего сорша 


Cérpbe 
Мясо говяжЖЬе первого сорма ....... 20 kr 
LifekopuHa свиная......,....... 40 в 
Maco cBpunbIxX roaoB. ......-...-. *40,, 
IImoro.... .100 kr 
Специи 
Соль. еее. DOK KT 
Селитшра „еее еее а 30 ,, 
Caxap ... ее еее и 100 ,, 
Церец черный... еее. 60 ,, 
Перец aywucmbli . 2 0. wwe ee €0 ,, 
Чеснок „рее еее 65 ,, 


— 


Итого ...5 Кг 315 г 


Оболочка. Аля произволсшва русского зилЬца 
употребляются свиные лузыри емкостью от 
1 a0 2 kr. 


Выход готовой продукции после Копчения и 
остывания К весу затраченного вареного сырЬя 
составляет 95%]. 


Влажност6. Содержание влаги в русском зилЬ- 
це не должно превышашЬ 55%. 


Качество сирбя. Русский зилЬьц Bbipatambi- 
вается из говяжБего мяса, свиной щековины и 
свиного головиого мяса в остЫывшем, охлажден- 
ном и мороженом виле. АваждЫыЫ замороЖенное 
мясо упошреблятЬ запрещается. Свиная щеко- 
вина должна бытЬ ош упитаннЫх свиней; содер- 
Жание в ней мясной шкани не должно превЫ- 
шаг 4055. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
om Жил, хрящей и Жира и нарезаешся кусками ве- 
сом в 400 г. Жилованное мясо засаливается в 
Kyckax и выдерживается 48 — 72 часа при темпе- 
ратуре 5-— 4°С. Аля посола на Каждые 100 Кг 
говяжЬего мяса употребляется 3 Кг соли, 1060г 
селишрЫ и 100 г сахара. Свиные головы шщащшелЬно 
очищающся ош щетинЫ и разрубающся или рас- 
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пиливающся на две равные части (мозги при этом 
удаляются), после чего засаливаются в рассоле 
КрепосшЬю 14’ Боме с содержанием селитры и 
сахара по 0,5%/, к весу рассола. 1\Цековина засали- 
вается шак Же, Ка“ головы, в отделЬныЫх бочках, 
Высолениые свиные головы варятся в воде при 
memnepamype 85—95 С 2—4 часа до размягчения, 
затем в шечение 1—2 час. остываюшт, после чего 
om кКосшей отлеляется мясо. Свиная щековина 
бланшируетшся 5—10 мин. в Килящей воде. 


Измельчение. Мясо свиных голов измелЬчается 
вручную или на скКорорезке КуСиКами в 20—25 мм. 
Свиная щековина нарезаещся пластинками Алиной 
10—12 см и шириной 0,5 см. Предварительно 
посоленное и выдержанное говяжЖЬе мясо измелЬ- 
чается в мясорубке с решепщкой в 2 мм и Куп- 
перуется с добавлением волЫ или мелКодробле- 
ного Abaa. 


Перемешивание. ИзмелЬчепиое говяжБЬе мясо, 
свипая щековина и мясо свиных голов смешива- 
юшщся вмесше со специями, указаниЫыЫми в рецеп- 
шуре, в смесишелЬпои машине. 


Набивка в оболочку производится специалЬ- 
ными набивочнЫми машинами (шприцами) или 


вручную. Аля удаления воздуха батоны накалЫ- 
вающтся в несколЬких местах. 


Baska. Батоны зашивающся шонким шпагатом, 
после чего сортируются по весу и объему и одно- 
родными партиями передаются на варКу. 


Варка. ЗилБц варишся в воле или булЬоне при 
температуре 85—90`С в шечение 1—2 час. Гошов- 
нослЬ определяещся достижением внушри Gamo- 
нов шемперанурЫы 65 С. 


Прессование и охлаждение. Сваренные батоны, 
одинаковые по размеру, раскКлалЫвающся в олин 
ряд и прессуюшся при шемперашуре ne выше 
6—8`С. Прессовачие продолжается 10—12 час. и 
счишается закоиченным по достижении в сере- 
Anne башойисв шемпературы 10—12 С. Вынутые 


из-под прессов батоны опускаются в Кипящую 
BOAY Ha 3—5 MUN. и таким образом очищающся 
om Желе и жира. 


Копчение. Очищенные и обсушенные батоны 
konmsmea холодным abimom при шемпературе 
20—30`С в шечение 6—12 час. Аля лостшижения 
равномерного копчения батоны одинакового диа- 
метра подвешивающся в Камеры с интервалами 
пе менее 10 см. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вый зилЬц пидателЪЬно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и изЪ- 
ятия дефекшных батшонов посрелсшвом органо- 
лептического апализа. 2 случае налобпости про- 
изводишся химико-бактериологическии анализ по 
существующим методам. 


лранение и реализация. В oxaakaaembix nome-~ 
ядениях зилЬц сохраняется в полвешенном сос- 
шоянии при температуре не выше 6'С и отно- 
сителЬной влажности воздуха 75%/, до 15 суток; 
в Heoxaakaaembix помещениях при температуре 
не выше 20`С-—ие более 2 суток. При поступлении 
в пролажу зилЬц освобожлается от шпагата, кон- 
цов Кишек, протираещся чистыми полотенцами и 
выкладывается на прилавки на блюдах или спе- 
циалЬных подставках по два-три батона. Перед 
Каждым блюдом выставляется табличка с укКаза- 
пием пазвания зилЬца, его сорта, цены и места 
приготовления. Хранение зилЬца в магазине долЖ- 
но производится шолЬКо в полвешенном состоя- 
нии в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, пе указаннЫх в рецептуре, 
запрещается. Употребление свиного и говяжЬего 
мяса, не осмотренного и не исследованного веше- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно утвер- 
Жлениым правищелЬстшвенными органами прави- 
лам браковки, запрещается. Замораживание рус- 
ckoro 3HAbua He aonyckaeinca. Humpum применяется 
no ocoobim npasnaam, yinBeposkaennbim calunmapnoii 
nucnekwuneit, 





ЗИЛЬЦ РУССКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE RUSSIAN HEADCHEESE 


ЗилЬц Красный высшего сорша 


Chipbe 
]Шпиг хребтовЬи свиной .......... За 
Языки говяЖЬи или свинЫе вареные чищенье 12 ,, 
ПеченЬ говяжЖЬя или свинаа ........ 8. 
ШКурКи свиные... и... 18, 
Кровь длефибринированная......... 50,» 
Mmoro.... . 100 kr 

Слеции 
Соль „еее... Е 5060г 
Селитра „еее 30 ,, 
Перец черный... еее. 60 ,, 
Корица „еее еее АО ‚, 
Гвоздика еее еее. 15 „, 


Ы———— к ——_-- 


Итого ...5 Кг 645 г 


Оболочка. Аля производства Красного зилЬца 
употребляются свиные пузыри емкостью ош | до 
2 Кг. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного вареного с\рЬя составляет 95%... 

Влажность. Содержание влаги в Краспом 
зилЬце не должно превышать 506]. 


Качество сирёя. Красный зилБЬц вырабашы- 
ваешся из свежего свиного шпига и свиной шкурки 
(соленых или несоленых) в остывшем или охла- 
Жденном виде. Шпиг выбирается исключителЬно 
xpe6mosbiii, шверлой Консисшенции. Языки го- 
вяжБи или свиные и печень должны бышьЬ выс- 
шего Качества. КровБ говяЖЬя или свиная должна 
ОыЫпЬ абсолюшно свежей. Кровь ош каждого Жи- 
вошного собирается в отдельную шару, немел- 
ленно длефибринируется и полвергаешся ветери- 
нарно-санитарному исследованию. 


Обработка сырёя. Сырая печень разрезается 
на Крупные Куски (Желчниые Каналы при этом 
Удаляются), затем складЫываешся в чаны или 
бочки, заливается холодной водой и вЫымачи- 
ваещся в шечение 2—5 час. Вымоченная печен] 
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разрезается на более мелкие Куски и бланши- 
руешся в горячей воде при шмемперащтуре 90—95 С, 
после чего остывает AO memnepamypbi 10—12°C. 
Свиная шкурка промываешся и отваривается 
в Кошлах {в специалЬнЫых корзинах) до полного 
ее размягчения и после варКи охлаждается. 
Языки засаливаются в рассоле следующего со- 
става: 100 л волЫ, 10 Кг соли, 300 г селишры 
и 500 г сахара. Рассол Кипятится, пищашелЬно 
фильтруется и охлаждается до шемпературы 
3—4С. Языки укладываются в чистую тару и 
эаливаются рассолом; через 3—4 ANA OHM пере- 
КладЫваюшся в другую тару и опятЬ заливающся 
свежим рассолом. ПродолжителЬностшЪ посола-- 
12—18 суток в зависимосши ом веса язЫкКа. По 
окончапии посола языки варяшся в Кипящей воле 
45—60 мин., после чего с них снимаешся kooknua. 


ДЛефибрипированиая КровЬ подсаливаегтся и селип!- 
руещся. 


Измельчение. Бланшированная печень измелЬ- 
чается в мясорубке с решеткой в 2 мм и обра- 
батЫывается на Кутштере при добавлении небол|5- 
шого Количества дефибринированной крови. ШКур- 
Ка свиная измелЬчается в мясорубке. Языки и 
шпиг нарезаются Кубиками в 10 мм. 


Перемешивание. ИзмелЬченная печень, шкурка, 
Крошеные язЫКи и шпиг смешивающся в смеси- 
тельной машине с Кровью и специями, уКазан- 
ными в рецептуре. 


Набивгга в оболочКу произволится специалЬ- 
ными набивочиыми машинами (шприцами) или 
вручную; для удаления воздуха батоны наКкалЫ- 
ваюшся в несколЬких месшах. 


Вязка. Пасипые фаршем пузыри зашивающся 
monkum шпагатом, после чего батоны сорширу- 
ются по весу и объему и одноролнЫми парщиями 
перелающся в варочное отделение. 


Варка. ЗилЬц варишся в шечение 1--2 час. в 
воде или булБоне при шемпературе 75 -- 85° С. 
Готовность зилЬца опрелеляешся двумя фаКкто- 
рами: шемпературой внутри батона (68°С] и цве- 


пом булБона, Который при прокалЫвании батона 
должен быт прозрачным. 


Прессование и охлаждение. Сваренные ба- 
оны одинаковых размеров раскладываются в 
один ряд и прессуются при температуре не вы- 
ще 6—8°С в шечение 10—12 час. Вынутые из-пол 
пресса батоны опускаются в Кипящую воду на 


5—5 мин. и шаким образом очищаются ош Желе 
и Жира. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вый зилЬц тщательно проверяется браКерами и 
инспекцией на свежестЪ и для выявления и изъя- 
шия дефектных батонов посредством органолеп- 
пического анализа. В случае надобности про- 
изводищся химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях зилЬц сохраняется в полвешенном со- 
стоянии при температуре не выше 2°С и омно- 
сителЬной влажносши воздуха 75%, до 2 суток: 
в неохлаждаемЫых помещениях при шемпераштуре не 
выше 15°С—не более 6 час. При поступлении в 
продажу Красный зилЬц освобождается ош шпа- 
гата, концов Кишек, протирается чистыми поло- 
шенцами и выкКладЫвается на прилавки на блю- 
лах или специальных полставках по ABa-mpH Ca- 
она. Перед каждым блюдом выставляется тадб- 
Anuka с указанием названия зилЬца, его сорща, 
цены и места приготовления. Хранение Красного 
зилЬца в магазине должно производится шолЬко 
в подвешенном состоянии, в холодильнике или 
на леднике. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зЗывающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса, языков, Крови, 
свинииЫы и шпига, ие осмотшреннЫх и не исслело- 
ваниых ветеринарно-санитарной инспекцией, со- 
гласно утвержденным правишелЬственнЫми орга- 
нами правилам браКковКи, запрещается. Замора- 
Живание Красного зилЬца не aonyckaemca. Нил 
рим применяется по особым правилам, утшвер- 
Жленным санитарной инспекцией. 





ЗИЛЬЦ КРАСНЫЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE RED HEADCHEESE 


ЗилЬц французский высшего сорма 


Cérpbe 
Цековина свиная. ............. 30kr 
Шдиг полушвердыл . .. ден... Эт 
Шпиг шверлый ее... 43 


ШКурКа свиная... .. 22 
Языки свиные вареные чищеные 
КровЬ дефибринированная .. 


tee ee 105, 
tee es 20,, 





Kimoro. .. . .100 kr 


Специи 
Coab .......244-.-e.-....  Ikr 500 4r 
Ceaumpa ......... 0.87208 «© « 30 ,, 
Перец черный... еее. 100 ,, 
Корица „еее еее ная 30 ,, 
Гвоздика „еее еее аа 15 ‚,, 
Итого . . , 53 Кг 6175 г 
Оболочка. Аля произволсшва французского 


зилЬца упошребляющся свиные пузыри emkocmbio 
om 1 Ao 2 kr. 


Выход готовой продукции [остывшей) К весу 
затраченного вареного сырЬя составляет 959... 


Влажностё. Содержание влаги во французском 
зилБце не должно превышащьЬ 500%. 


Качество сырбя. Французский зилЬц вырадба- 
пываетшся из свиного шпига, свиной щековины и 
язЫКов в охлажденном или остывшем виде. 
Твердый шпиг отбирается с хребтовой части, а 
полушвердыЫй —с лопаточной и грулобрюшной ча- 
стей. ШКуркКа (освобожденная ош щетинЫы) может 
бышЬ соленой или несоленой. Кровь говяжЖБЬя или 
свиная долЖна бышЬ абсолюшно свежей. КровЬ 
om Каждого Живошного собирается в отделЬную 
пару, немедленно дефибринируется и полвер- 
гается вешеринарно-санищарному исследованию. 


Обработка сырёя. Свиная щеКовина, предвари- 


шелЬно засоленная и селитрованная, бланшируется 
в щечение 1 часа при шемпературе 90—95 С в 
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omkpbimbix Boasnbix кКошлах, после чего остывает. 
ШКурка свиная промываещся и отваривается в 
водяных котлах до полного размягчения и затем 
охлаждается. Языки засаливаются в рассоле 
следующего состава: 100 л волыЫ, 18 Кг соли, 300 г 
селитры и 500 г сахара. Рассол Кипящтится, пица- 
шелЬно филЬшруется и охлаждлаешся ло темпе- 
ратуры 3—+'С. ЯзЫКи укладываются в чистую 
тару, заливаютщся рассолом, через 3—4 дня песе- 
Кладываются в другую тару и опяшЬ заливаются 
рассолом. ПродолжителЬноспИ> посола 12—18 су- 
пок в зависимости ош веса яз;ка. По окончании 
посола языки варятся в Кипящей воде 45—60 мин. 
и освобождаются ош кожицы. Аефибринирован- 
ная КровЬ подсаливается и селитруется. 


Измельчение. Остшывшая отваренная свиная 
шкурка измелЬчается в мясорубке с решешкой в 
2 мм. Свиная щековина нарезается пластинками 
по длине пузыря шириной в 10—15 см и высотой 
в 5—6 см. \Шпиг швердый Крошиштся Кубиками в 
4 мм. Шлиг полутверлЫй нарезаещся пласшин- 
Ками и служит Аля обертЬ:вания фарща. 


Перемешивание. ИзмелЬченная шкурка смеши- 
ваешся в смесителЬной машине с Крошеным 


шпигом, Кровью и специями, указанными в рецеп- 
шуре. 


Набивка в оболочку прсизволишся воучную;: в 
первую очередлЬ сшенКи оболочки с внушрецней 
спороны выкладываются пластинками шпига, 
заем оболочка наполняещшся фаршем, причем в 
середину вкладывается ошвареннЫыи язык, а также 
по ллине языка несколЬКими рядами бланширо- 
ванная щеКковина. УКладку производят таким 
образом, чтобы при разрезке слои были распре- 
лелены равномерно; ^хя улаления воздуха батоны 
накалЫываюгся. 


Варка. Suaby варишся в течение 1—2 час. в 
воле или булЬоне при Memnepamype 75 — 85°C. 
ГотовиостЬ зи\Бца определяешся двумя факто- 
рами — темперапгрой впушри батона (68°C) Hu 


цветом GyAbona, komopbii npn проКалЫвании 
Oamona должен бытьЬ прозрачным. 


Прессование и охлаждение. Сваренные батон 
одинаковых размеров раскладЫвающся в один ряд 
и прессуются при температуре не выше 6—8 С 
в шечение 10—12 час. ВынушЫые из-под пресса 
батоны опускаются в Кипящую воду на 3—5 мин. 
и шаким образом очищаются ощ Желе и Жира. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
повый зилЬц пщателЪно проверяется бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефекщных батонов посредством органо- 
лептического анализа. В случае надобности про- 
изводишся химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях зилЬц хранится в подвешенном состоянии 
при мемпературе не выше 2 С и омносишелЬной 
влажносши воздуха 75% ao 2 сушок; в неохла- 
ЖлаемЫых помещениях при шемперащуре не выше 
15°C—ne более 6 час. При поступлении в продажу 
зилЬц освобождается ош шпагата, концов кишек, 
протираешся чистыми полотенцами HM BbikaAaAbi- 
ваешся на прилавКи na блюдах или специалЬнЬ:х 
подсщавках по два-три батона. Перед Каждым 
блюдом выставляешся табличка с указанием 
названия зилЬца, его сорта, цены и месша приго- 
повления. Хранение французского зилбца в мага- 
зине должно производитЪься шолЬКо в подвешен- 
ном состоянии, в холодилЬниКе или на леднике. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зЗывающих вещесшв, не указаннЫх в рецептуре, 
запрещается. Уполребление языков, мяса, сви- 
Нины, Крови и шпцига, не осмотренных и не иссле- 
лованных ветеринарно - санитарной инспекцией, 
согласно ymBepkaennbim правителЬственнЫыми 
органами правилам браковкКи, запрещается. Замо- 
раживание французского зилЬца не Aonyckaemca. 
Нишрип1 применяется по особым правилам, ушвер- 
Жленным санитарной инспекцией. 





ЗИЛЬЦ ФРАНЦУЗСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE FRENCH HEADCHEESE 


ЗилЬц Geabit 





Сирёе 
Масо свиных голов .... - ««,» Whr 
Куендающие часши (Губы rosskhu, canbe 
паньачки, уши и Пр] . nw we ee. HY, 
Huwro... ..tObhr 
Спешим 
Соль ак веса. SO 
Перец бедыи чье ивь о 
Корица „се... .. Le 30 .. 
Гвозлнна ао с 2. 


а =. i - ~-— 


Итого . .3 ¢ 600 br 


ОбозочАя. Ала производства Белого зилЬца 
употребляются говяжЬн и свиные пузыри и сеи- 
зе ЖелудКкн, = также сшилихе оболочьи. 


Выход готовой пролуйиии постЫвшей} В весу 
израченного. вароного сырья сосшавляет $0 -, - 


Biakuocmd. Содержание влиги в гоновом 
Geiom зилрце не должно превынютЬ 00%. 


Какеспию сбырём. Вел ый зилЬц вырабатывается 
уз сдежих свиных голов н КАендающих часшся 
& охлаждением, осиашем или мороженом виде. 
Голоаы выбиракицея от пенстощециых свиней и 
пицительна очишающея ош щешинЫыЫ. ГовяжЬи 
Губы и уши и питачин ошпаривающся и опелн- 
swaMer. 


Обработка сырбя. Свмиые головы, mujameabuo 
очищенные от щепины, разрубаются илн расии- 
АИВЕЮГИСЯ Ha abe рилные масти [мозг при ошом 
YABARCIOCR) и часаливакнися на 9—6 сук мокрым 
посолом в рассоле Крепоспью 1+ Боме с содер- 
жаннем селишры н сахара по 0,5°, После посоХКи 
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головы воримея ps omkphiuniex воляных Котлох пиру 
температуре 90—95’ в шеченне 2—2, час. до св 
бедного оплеленыы мяса сои koemen. После ворки 
головы ocmbsaom ла шемперапуры 1—1С в 
разбираюшся вручную. Губы, пятачКн К уши {в не- 
соленом винде} варяшея AO образования KAeilAR- 
кицего бухлроно и полиого нх размягчения. 


Иэчезёченыье. Ощваренные свиные головы из» 
ме\Ьчаюшеся на скорорезке или вручную Кубиками 
в 13 мм; пящачки, уши и субы измелЬчаются в 
мясарубье с решенкой в 2—3 мм, 


Перочегивание ИзмелЬченные голозвЫ н Клен- 
хеющие часшн поремешивающсн в смесишелЬ- 
НоН машнне с полученным ош варкя Кленлакицих 
зещесп:в булЪоно“ и специями, уКозонными в 
рецептуре 


Набнекл з оболочку произволится специал- 
ными пабивочными машинами [шприцами] иди 
вручиую. Аля улахения позаухи бетоны пакалыЫ- 
воющея в нескохЬиих месшах 


бяка. батоны зашилющся шолким шпагатом, 
более КрушИе после зашльки вяжушся кресп1о- 
образно, зашем соришруютщтси по весу и объему 
и одлноролиыми поршиями перслаюися для варки 


Pupka. Sabu варишси в щечение 1-2 чае. 
вполенли бу\Боне при ие мнераиу ре вазЫ 15—85 С 
Гоповнасть зихЬца определясшся двумя фиайтю- 
рамн-—-ше\чцерашурон внутри батона (68`С) к це 
пом Пу\Бони, Который при прока`Ывании AcAACH 
Сын прозрачным. 


Прессованиь и эха дение. СвареннЫе батоны 
олинаковых pagseoon pack saabnc BOAMIL PSA 
и прессующтс при шемпералуре не выше 6-8 С 


первого сорша 


в прохлолфение 10—12 чце. Прессование cunmacincs 
законченным по достижении в серехлине битенов 
ие мперашурЫы 10-1” С  ВЫвушЫе из-под пресса 
башоны опускаются в Кнпящую волу на 3—5 мни. 
н пайнм образо“ очищаюлия сп Желе м Анрд. 


Контроль качес ты готочой пролукики. Гошо- 
вый SHADIL ищашеяЬно провераенся брокерами и 
нисдекциЕЙ на свежеснь ин Аля Выявлении н 
изъяйня длефекшных батонов посрексншвом орга- 
полепшического анахинза. В случае надобности иро- 
извалишся хинмико-бакпиериологическин анвлщн по 
существующим менюдам. 


Хранение н реа тилацич В охлижлаемых поме- 
щениях Geab зи\Бц хранитея в подвешенном 
состоянии прин температуре не выше 2 С н ош- 
посиме\Ьной плажности возауха №. до 2 суток; 
в пеохлиыжлиемых почещениях при шемлераиур 
не выше 15`С—не бохее 6 часов. [lpi посуп\ 
ини в продажу эн\рц освбожласин:я ош шлагана, 
Концов Кишек. промираешся чистыми позотен- 
цами н выклалываетсия на прилавки на буюлох 
хи специв\Ьных полсшовках по лва-шри батони. 
Перех Кажлым блюлом писшанлестся табчичка 
с указанием названии зя\Бца, его сориы вены м 
места приготовления Хронение белого зи\Ьца 
в чагазвие AGAAHO провзволится по\ЬКо в nos- 
вешенном сосшоянция. в холохихЬниКе ван па лел- 
нике. 


(кобые условия. Применение Красяащих н свя- 
зыЫмиющих веществ, не указанишх в рецепииу ре 
запрещаешся Употребление мяса. свинины и 
шпига, не осмошревиых и не исслелованных не- 
нерянерио-санитариой ниспекцией, согласно уп 
верхленным правниеобспвевиыми оргавами пра- 
рилам браконки, зэвпрещаешся. Замороживание 
suAbua нс лолусвестся 
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ЗИЛЬЦ БЕЛЫЙ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS WHITE HEADCHEESE 


ЗилЬц Красный 


Moco свиных галоп... ... CO. Mh 


НИУКурка свиная... Зы 
огни говожЪа пли сви (о. №, 
ГУбЫ и уши говяжуя или сви... . 4. 
Кровь лефибринированиая „о ., %. 


0 => - 


Итого. -... 100 г 


Специи 

Се еее. с. М MO 
Перец черный „с . ..... 100 .. 
Корица оао ее 5. 
Teosanka еее, в 10 ,, 


Итого .. 3 kr G70 г 


ЭболочКа. Аля произвохства Краснога зи\фца 
употребляются свяные пузыри и свнихе Же. 
avakn, а также спитые обохочим. 


Выход готовой пролукини [остЫывиск) К necy 
затраченного вареного сырья составляет 90“, . 


Влажность. Содержание влаги в Красном го- 
ловном знлЬце не дохЖно превыпинтА 65° с. 


Аачество сырёя. Зи\Рц головиои Красныи в- 
рабптывается из спикЫых голов п Клеилающих ч- 
стаи в охлаждениом, оспывием или мороженом 
виде. Головы и пятачкКи должны быть nuyameabito 
очищены om щешины и загрязнении, говяжьи 
губы и уши ошперены и опалены. Кровь от Каж- 
хого Жнаоттого собирается п отлелЬную тару, 
немедленно  дефибринируется и подлвергастся 
вотеринарно-сапитарному иссоблопонию. 


Обработка сырья. Свиные гоховы. пицатс\Ьно 
очавнсаные от шешины, разрубаютщся нхли распи- 
ливаются на ABE павмые части (мозги при этом 
удаляются) ип засаливакнися на 5—6 cymok чо- 
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КРЫМ посохом в гассохе Крепостфн» 14 Boxe c 
содержаннем в рассохе селитры и сахара па 0,9%" .. 
Посолениьс головы варятся в течение 2-2 ; час. 
в открытых воляных Комлах при шечператуус 
60—25 С Bapha праизвохлится хо момента сво. 
бохного ошлеления мяса от Костен После saphu 
головы подвергаются охлаждению хо шпемпера- 
ПУРЫ 10—17 С и разбираются вручную. Губы, пя- 
MAY ин мин отвариваются AO MOMCHING нх раз- 
мягчения ни same’ охлажлаются Асфуибринироа- 
вацная Кровь похсалинлется и селитрхеася 


Измельченме. Отпаренные свиные головы u3- 
мелрчаются wa chopopeske nuvi ona волчке kG 
Ками an fd «mM, namauke, уши н ГУбыЫ нзмехча- 
ются в мясоруое с ралепкон в ЭФ мм. 


Перемеошиилние lswexhbuennixe субпром пи, 
мясо свниЫх голов и специи перемешиваются п 
смесителЬнойи мапии:е с добавление“ Крови ло 
получения однообразной спязаниой масс арии. 


Набиеки а оболочку производится специахь- 
нымн пабивочными машинами (иприцамн) ии 
вручную. Аля злалсния возууха батоны нака^х- 
паются в нескохЬКих местах, 


ВязАя. Ратоны запиимионкя тонким шлагамом 
Кривом иглой, более Крупшуе после занивания 
вяжушся Кгесшоаабрао, После вязКи батоны 
сортируются по весу и обтему и олпоронымн 
партиями перелаюшся Ахя пварКнН 


барка. Зи\оц варится в шечение 1—2 час в 
воле RAL GVAhone при шемнеранире 15—65 С. Го- 
mosiocml sasha определяется дмя факшо- 
рамн — хлостиженнем вианШри башона шемпера- 
ПУР в 63“С п циепом Gy shorn, Котогми при 
прокалЬванпин длохжен Gbink прозрачиь\. 


Прессование н ох ажиевие. Сварсиные Ga- 
тоны олинаксвьх пазмесров напровхяютеся пох 


вшорого сорта 


спенна\ьные прессы пли пргссуюгтся пох досками 
при температуре че выше 6—8 С Прессованне 
продолжается 19—12 час и счилтается заКомчен- 
им по хоспижении в серслине бапонов шемйе“ 
пап ры 1—1“  МынутЫые из-пол пресса батоны 
опускают в Кипяшую BOAY Ha 3—5 мии и таким 
образом оченакий от Желе и жира, 


Контроль Клчсства готовой продуКини. Гото- 
Bbhtit SHAD тщатме\Ьно нроверястся срэКерами и 
ииспекинен на свежеспи» и для врявления и изъя- 
ния Acehinulwx Gamonon nocneacmBas органолеп- 
mnYeckoOroO aAnmANISa Ko cANYac HAAOSHOLINN NpNHK3- 
ROACH хлимио-баКтериохогичесви аналяз по 
сущеспьующим мецолам 


Аринение и пеллиезация. 3 охлажласмЬх помс- 
щениях эи\Ьа хранншмся A MOARCHICHHOM состоя- 
нии при темпегатуре не выше а С и оптосите\Т- 
ном влажности возАзха 2, ло Л сток, в не- 
охлаХлаесмых помещениях при температуре ис 
ие 13 Сие болес 6 часов При поступлении п 
пролаж\ зи\рРи освобожлается от пилагат. Кон- 
цов Киш, протирастся чисими полощенца“.и 
WW выклавается на прихавки на бчюлах ии 
специа\Ьных похставкнах по олиому-лва батона. 
Перел КажАым блюлом выставляется табличка 
с \`Казанием названия  зи\Ьца, сего сорта, цены 
н места приготовления Хранские зи\Рпа в ма- 
тазине лолжно проиапохит ся полка в полвешен- 
ном состоянии, ь хохол нике ихи на AeAnHhe. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих и связмМвающих веществ запрецается 
Употребление Крови, мяса и оста\бного сырЬя, 
нс осмотренных и не исслеловацных ретерииарно- 
санпимарнон инсиекинея, согласна ymrenpkAcnnhn~ 
правее с твениыми органами правилам бра- 
Кофи, запрещается  Заморажипание Красного 
гохолного зиМца второго сорта це разрешается 
Инеилитй оримепнсся цо особым правилам, зпвея- 
женя“ сапитарнои инсаеуциеи. 





ЗИЛЬЦ КРАСНЫЙ ВТОРОГО СОРТА 
SECOND-CLASS RED HEADCHEESE 


ЗилЬц серыи шрешБего соршма 





Сырбе 
Мясо cBHNbIX TOAOB. . 2 1 2ЮЮК 
Bbima kpynnoro ckoma ........... 153; 
Рубец и свиные Желулки.......... 30, 
Уши, губы и пятачки. ........... 35 
Итого. ....100 т 

Специи 
Соль еее... . АЖ Г 
Перец чериЫый. „еее еее а 60 ,, 
Кориандр. 2 1 eee ew ew tt ee! 25 „, 
Ишого ...4 Кг & г 


Оболочка. Аля произволсшва серого зилЪца упо- 


mpeGasiomca пузыри, свиные ЖелудКи и сшищые 
оболочки. 


Выход готовой продукции (остЫвшей) К весу 
затраченного вареного сырЬя составляет 90°. 


Влажность, Содержание влаги в гоповом сером 
зилЬце не долЖно превышатЪ 68%, 


Качество сырёя. Серый зилЬц вырабатывается 
из соленого или несоленого сырЪя в охлаждециом, 
осщывшем или морожЖеном виде. Головы и Клей- 
дающие часша должны бышЬ хорошо очищены 
om щешины и загрязнений, причем рубец очи- 
цается особенно шщащтелЬно, Свиные уши и го- 
вяжЬи губы ошпаривающся и опаливающся. 


Обработка сырёя. Свиные головы, пицателЬно 
очищенные оп! щетинЫы, разрубающся или распи- 
ливаюшщся на две равные части (мозги при эпом 
удаляются) и варятся в шечение 2—2!/, час. в 
ошкрытых водяных Кошлах при шемпературе 
90—95°C, Bapka производится до момента сво- 
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GOAHOTO omaedenina Maca om kocmeli. [locaAe papkis 
roAOBbl ocmbipaiom NAH NOABEpraiomca OxAakaennio 
AO memMnepamyph 10—12°C  pas6xpatomen. Py6en 


и свиные ЖелулКи варятся mak Же, Как свиные- 


головы. Клейлающие части (уши, губы, пятачКи) 
варятся ло образования Клейдлающего булБона и 
полиого их размягчения. 


Измельчение. Отваренные свиные головЫ и вЫ- 
мя измелЬчающся на ckopopeske nan на волчКке 
па Кусочки в 15 ^м, а пяшачки, уши и губы, рубцы 
и свиные ЖелудКи—в мясорубке с решеткой в 
2—3 мм. 


Перемешивание. ИзмельЬчениые свиные головы 
и Клейдлающие части перемешивающся в смеси- 
пелЬиой машине со специями, указанными в ре- 
цептуре, с лобавлением ло 30", булБона, получен- 
ного ош варки Клейдающих часщей, ло образова- 
ния однообразной массы фарша. 


Набнека в оболочКу производится специалЬ- 
ными набивочиыми машинами (шприцами) или 
вручную. 


Вязка. Батоны зашиваюшщся тмоиким шпагатом, 
сорщируюшся по весу и объему и однородными 
партиями перелаютщся в варку. 


Варка. Батоны варятся в водяных Кошлах при 
memnepamype BoAbi 75—85°C в шечецие 1—2 час. 
в зависимости от диаметра Gamonos. lomosnocmb 
зилЬца определяется двумя факторами — лоспижЖе- 
нием внушри батона шемпературЫы в 68°С и цве- 


том булБоца, Который при прокалЫвании должен 
быть прозрачным. 


Прессование и охлаждение. СвареннЫые батоны 
прокалЫваются для удаления возлуха и излишка 
6yabona. Bamoubt одинаковых размеров прес- 


суются специальными прессами или пол досками 
при температуре не выше 10—12°С в течение 
10—12 час., затем опускаются в Кипящую воду 
на 3—5 мин. и таким образом очищаются ом 
Желе и Жнира. 


Аонтролёь Качества готовой продукции. Гото- 
вый зилЬц шщащелЬно проверяешся бракКерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных батолов посредсшвом орга- 
нолепшического анализа. В случае надобиоспш 
произволишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажЖдлвемЫых поме- 
щениях зилЬц хранишся в подвешенном состоянии 
при шемперашуре пе выше 2°С и относитмелБной 
влажносщи воздуха 75% до 2 сущоК; в неохлаЖ- 
хаемых помещениях при шемперашуре не выше 
15`С—не более 6 часов. При поступлении в про- 
лажу зилЬц освобождается от шпагаша, Концов 
Кишек, протширается чистыми полошенцами и вЫ- 
Клалываешся па прилавки на блюдах или специ- 
aAbubix подставках по два-три батона. Перел 
каждым блюдом выставляется табличка с ука- 
занием пазвания зилЬца, его сорта, цены и места 
приготовления. Хранение зилЬца в магазине 
должио производится толЬКо в холодилЬнике или 
на Aeannike. 


Особые условия. Применение искуссшвенных 
Красящих и связывающих вещесшв запрещаещся. 
Употребление мяса, свининЫ ц шпига, не осмо- 
шрениых и не исследованиых ветеринарно-сани- 
парной инспекцией, согласно утвержденным пра- 
вителЬьствениыЫми органами правилам браковкКи, 
запрещается. В рецептуре серого зилЬца лопус- 
кается замена мяса свиных голов — свиной обрезью, 
Кленлающих вещесшв— шкуркой, путовым суста- 
вом, ножкамм. 





ЗИЛЬЦ СЕРЫЙ ТРЕТЬЕГО СОРТА 
THIRD-CLASS GRAY HEADCHEESE 


Cmyaeub высшего сорша 





Сырбе 
Maco cBpnnbix roaoB........... -.- JIC 
Мясо говяжЖЬих голов ........... 25, 
Губы говяжБи и пямачки. ..,....... 10) 
Рубцы говяжьи. еее о 15 Нн 
Ножки свиные „еее. 15 Нн 
Итого... .. 100 

Специи 
Соль „еее we ew ew wr OKT OKT 
Ayk 2.1 ew we ee ee ee we we ew ee lg ms 
Селитра „еее еее. 50 ‚, 
Сахар... еее еее еее 50 ,, 
Перец черный. еее еее 50 ,, 
Семя горчичное ..... ee ee ee 100 ,, 


Ишого ...4А г 250 г 


Выход готовой продукции (остЫывшей) весу 
вареного. сырЬя составляет 125%/a. 


Рлажностф. Содержание влаги в студне выс- 
его сорта не должно превышатЬ 804. 


Качество сарбя. СшуленЬ высшего сорта выра- 
бапывается из свежего сырЬя в осшывщем, ох- 
A@KACHHOM и мороженом виде. Головы, губы, 
ножки и пятачКи хорошо очищаюшся ощ во- 
лоса и загрязнений лушем ошпаривания, опалива- 
ния и пидцашелЬного промЫвания. 


Обработка сербя. Свиные и говяжБи головы 
разрубаются или распиливаюшся влолЪ на лве 
равные часши (мозги при этом удаляются) и 
поцщатмелЬно промывающся в чистой воде, после 
чего засаливающся на 3-5 суток в рассоле Кре- 
nocmbio 16° Bome с содержанием сахара и се- 
лишры по 0,5%. При ошсушспвии на данном пред- 
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приящии охлаждаемЫх помещений сшуденЬ гото- 
внтся из несоленого сырья. 


Bapka с@рбя. СырЬе после посола замачи- 
вается в воде или в свежем виде поступаеш Ha 
Bapky в водяные КошлЫ (Каждый вид сырья, по 
возможности, OMmAeAbHO), свиные ци rosskbu 
головы варяшся по 2,5—5 часа, рубцы 4—6 час., 
а ‘“лейилающие вещества ло образовация КлейкКого 
булбБона и полного их размягчения. Сваренное 
сырье ocmyskaemcn и разбираешся вручную. 
С дбулЬБона шщателЬно снимаещся Жир. 


Измельчение. Мясо свиных и говяЖЬих голов 
режещшся на Куски в 10-20 мм вручную или на 
скорорезке. Остальное сырБе измелЬчаешся на 
волчке с решешкой в 2—3 мм. 


Bapka студня. После измелЬчения’ вареное 
мясо смешивается в Комле со епециями и булЬо- 
ном, полученным ош варки Клеплающих вещеспиз 
(ножек, губ и пятачков} в koanyecnise 50°; om 
веса всеи массы. Аовеленная до кипячения масса 
варится 1—2 часа при шемпературе 95°С. По го- 
повности масса выливается из кКошла в ванну и 
разливаешся в стеклянные или мешаллическКие 
формы. Перед розливсм формЫ сшерилизуются 
острым паром или горячей волой и высуши- 
ваются. 


Остёавание. РазлитЫый в формЫ сшуденьЬ осп!- 
вает при memnepamype 3—4°C ao образовання 
сп днеобразной плотшиоси массы. 


Производство студня в летнее время. При вЫы- 
сокой шемцерашуре стщулденЬ вырабатывается 
mak же, “ак указано выше; различие состоит 
в том, чпо булБон выпариваешся до плошносши 
18—22 по Зуру, чшо обеспечивает температуру 


застывания не ниже 18°C u температуру плав- 
ления ne ниже 52`С; сшуденЬ благодаря этому 
можно охлаждатЪ при шемпературе 10—12°, При 
смешивании сшудня с булБоном прибавляется на 
КажлЫе 100 Кг смеси 2л уксуса kpenocmbio 9—10° 
Преимуществами лешиего студня являюшся: бы- 
строе застЫвание, высокая пемпература плавле- 
ния и Консервирование уксусом, создающим Кислую 
среду, препяшствующую развитию бактерии. 


Контроль Качества готовой продукции. Готпо- 
вый продукт muameabno проверяется Gpakepamn 
и инспекцией путем внешнего осмотра и органо- 
лептической пробы. В случае надобности произ- 
волишся химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. Хранение студия 
холжио производиться в охлаждаемЫых помеще- 
ниях при шемпературе не выше 12°С (летнего) 
в шечение ло 2 суток. В неохлаждаемЫх поме- 
щениях можно храпит 1полЬко лешний стщулень 
АО 24 час. Реализуешся стуленЬ в таре, в Ко- 
порую был разлит, или прелдварителЬно из шаКо- 
вой вынимаешся и выкладывается на чисшые 
противни или блюла. ВБ магазине cmyaenb xpa- 
нишся в холодильнике или на леднике. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зызвающих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление сырья, не осмош- 
ренного вешеринарно-санитарной инспекцией, со- 
гласно утвержденным правишелЬсшвенными ор- 
ганами правилам браКовки, запрещается. Аля 
улучшения товарного вида сшудня допускается 
раскраска поверхности Кусочками фигурно-наре- 
заннЫых овощей: моркови, свеклЫ и огурцов. Пит- 
рип применяепся по особым правилам, утвер- 
Жжлдениым санитарной инспекцией 





СТУДЕНЬ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-GRADE JELLV 


СшуленЬ первого сорша 


Cbipbe 
Wlymosbiii cycemap ..........4....,. 20kr 
Мясо диафрагмы и kaambika. ,...... 10, 
Msico ropizAbux roAoB. ........... 20, 
Yuu ropakbv wu cpunble........2.2.. 55,, 
Рубцы говяжЬи ,......,....... 20, 
Ножки свиные ............2.,. 10,, 
Сухожилия ....... еее. 9, 
KImoro .... .100 kr 
Специи 
Соль. еее. ЗМ г 
Селитра .... 2.6. ee ee ew ew we 50 ,, 
Caxap.... ое. 50 ,, 
Перец черный... ее... 20 ,, 
Uecnok. 2. ......20.8 80 ww 80 ,, 





Mmoro...3kr200r 


Выход готовой продукции (остывшей) ощ веса 
вареного сырЬя составляет 130%/о. 


Влажность. Содержание влаги в студне пер- 
вого сорта не должно превышать 85940. 


Качество сырёя. СтуленЬ первого сорта вЫыра- 
батываещся из свежего сырЬя в остшЫызвшем, 
охлажленном и мороЖеном (впоследсшвии дефро- 
стированном) виде. Головы, губы, рубцы, ножки 
и уши хорошо очищаются от волоса и за- 
грязнений путем ошпаривания, опаливания и шща- 
шелЬного промЫвация. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬи головы разрубаются 
или распиливающся влолЬ ча две равиЫые части 
(при этом мозги удаляюшся). Все сырье пица- 
шелЬно промЫывается в чисшой воде, после чего 
засаливается на 5—5 сущок в рассоле kpenocmbio 
16° Боме с солержЖанием сахара и селишрЫ по 
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0,5% WAM сухим посолом. При ошсушсшвии на 
данном предприяшии охлаждлаемЫых помещений 
сщудень готовишся из несоленого сырьБя. 


Bapka cbhipbs. Сырье после посола вЫымачи- 
вается в воде или в свежем виде поступает ца 
Bapky (каждый вид сырЬя, по возможносши, ош- 
делЬно}, говяжЬи головы варятся 21!/,—3 часа, руб- 
ЦЫ 4—6 час., а Клейлающие вещества до образо- 
вапия ‹лейкого булЬона и полного их размягчения. 
Сваренное сырЬе ocmykaemcna и разбирается 
вручную. С булБона пицашелЬипо снимается Жир. 


Измельчение. Вареное мясо измелЬчаешся на 
скорорезке или волчке на Кусочки в 10—20 мм, а 
Клейлающие часши и рубец на волчке с решет- 
Кой в 2-3 мм, 


ВаркКа студня. После измельчения варепое 
мясо и специи, указанные в рецепшпуре, смеши- 
ваюшся в Кошле с булБоном, получен! м ош варки 
‹лейлающих веществ, в Количесшве 50% ош веса 
всей массы. Аовелепиая ло Кипения масса ва- 
ришся 1—2 часа при шемпературе 95`С. По готов- 
ности масса выливиенся из Кошла в ванну и 
разливаешся в сшекляниые или металлические 
Формы. Перед розливом 4оэмы стшерилизуюшся 
острым паром или горячей волой ивысушиваюгися. 


Остёывание. РазлитЫй в Формы стуленЬь ocmbi- 
вает при шемперашурс 5—4 С ло образования 
студнеобразной плотпой массы. 


Производство студня в летнее время. При 
высокой шемпературе сшуденЬ вырабатывается 
пак же, “ак указано вЪиле, различие состоит в 
mom, umo 6yAbon выпаривается AO плотносши 
18—22° по 3ypy, umo обеспечивает темпера- 
mypy засшывания не ниже 18 С и шемперагуру 


плавления не ниже 52° С; студень благодаря этому 
можно охлаждаи|> при шемператшуре 10—12С. 
При смешивании сшулня с булБопом прибав- 
ляется на Кажлые 100 Кг смеси 2 л уксуса kpe- 
посп110 9—10°. Преимуществами летнего сшулдня 
являюшся: быстрое остывапие, высокая темпера- 
тура плавления и Консервирование уксусом, соз- 
лаощим [ислую среду, препятствующую разви- 
шию бакшерий. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шповыи пролукт шщателЬно проверяется бракКе- 
рами и инспекцией путем внешнего осмотра и 
оргаполептической пробы. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация, Хранение сшудня должно 
производится в охлаждаемых помещениях при 
температуре не выше 12°С (лешнего} в шечение 
AO 2 суток; в неохлаждаемЫх помещециях можно 
хранить шолЬКо летний стуленЬ ло 24 час. Реали- 
зуешся cmyaenb в шаре, в которую был разлишт, 
или предваришелЬно из таковой вынимаешся и 
выкладывается на чистые противни или блюда. 
В магазине сщуденЬ храцишся в холодильнике 
или па леднике. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не ухазаннЫх в рецептуре, 
запрещается. Употребление сырья, не осмотрен- 
ного вешеринарно-санитарной инспекцией, сог- 
ласно упшверждепным правителЬственнЫыми орга- 
нами правилам браКовКки, запрещается. Нитрит 
применяется по особым правилам, ушвержден- 
Nba санишарнои инспекцией. В рецептуре сту- 
дня допускается замена мяса говяЖБих голов, 
AvadparMb WH kaambika обрезками om Жиловки 
мяса, а также сшерилизованиым мясом. 





СТУЛЕНЬ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS JELLY 
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Машинная обрабошка фарша для зилЬцев и сшулнеи 





МЯСНЫЕ ХЛЕБЫ и ПАШТЕТЫ 


МЯСНЫЕ ХЛЕБЫ 
ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
ЛУЧШИИ 
АМЕРИКАНСКИЙ 
СЫРНЫ И Hu 
КРОВЯНОЙ 
ЗАКАЗНОИ ,, „ 
ВЕТЧИННЫ И ПЕРВОГО СОРТА 
ОТЛЕЛЬНЫЙ 
гоОовяЯжии ,, ,, 

Ч А И Н Ы Й ВТОРОГО СОРТА 
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ПАШТЕТЫ 
СЫР ИЗ ЛИЧИ ВЫСШЕГО СОРТА 
Л ИВЕР НЫ И ПЕРВОГО СОРТА 
УКРАИНСКИИ ,, . 
ЛЕНИНГРАДСКИЙ ВТОРОГО СОРТА 


Мясной хлеб любищшелЬсКий высшего сорща 


Сырёе 
Мясо говяЖЬе высшего сорта ....... 5 
Свинина нежирная ............. 40 1п 
Шпиг мверлЫй свиной ........... 25,, 
Kimoro. ... . 100 kr 

Слеции 
Соль. еее. . Эм KT 
Селитра................ 50 ,, 
Caxap . 2... we ee ee ee te ee 100 ,, 
Перец черпый . www we ee eee 50 ,, 
Орех myckamnbiw#. 2... 1 ee ee 25 ‚,, 
Итого, ..3 Кг 225 г 


Вес хлебов. ЛюбишелЬьский хлеб приготов- 
ляется весом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 Кг. 


Выход готовой продукции (оспывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 959/о- 


Влажностё. Содержание влаги в любителЬ- 
ском хлебе не должно превышатЬ 52%. 


Качество сырбя. Мясной любителЬсКкий хлеб 
вырабап!вается из говяжБего мяса в парцом, 
охлажденном и морожЖеном виде и свицинЫ в ох- 
лажленном или морожЖелом виде. Использование 
лважлыЫ замороженного мяса запрещаещся. Шпиг 
свиной (свежесоленый или несоленый} выбирается 
moabko с хребщовой части, причем он долЖен 
бышЬ шверлой Консистенции. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
оп Жил, соединительной шкани и Жира и наре- 
зается кусками весом в 400 г. Нежирная свипина 
освобождается om Жировых ошложЖений, хрящей 
и соедипищелЬной пикани. 1Шпиг Крошится кубиками 
вб мм. 


Предварительное измельчение и посол, После 
Жиловки гсвяЖЬе мясо измелЬчается в мясорубке 
с решелкой в 16 —25 мм и засоливается. Аля 





172 


засола на Каждые 100 г мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитшрЫ и 100 г сахара. Посоленпое 
мясо вылдержЖиваещся в щечение 48—72 час. при 
температуре 3—4?С. Свинина засоливаещся в Ку- 
ckax слабым посолом или употребляется в несо- 
лепом виде, причем в последнем случае солЬ и 
селитра добавляющся при перемешивании фарша. 
1а 100 Кг свининЫ упопребляешся 3 Кг соли и 30 г 
селитры. При выработке любителЬбсКкого хлеба 
из горяче-париого говяжЬего мяса последнее в 
ошЖилованном виде пропускается через мясо- 
рубКу с решещкой в 2—5 мм, Купиперуещся с Ao- 
бавлением соли и селитшрЫ в пропорции, укКазан- 
ной выше для говяжЬего мяса, а шакЖже холодной 
воды или мелКодроблепого лЬла. ИзмелЬченное 
мясо слоем ве более 15 см в шазиках вылержи- 
вается в шечение 16—24 час. при шемпературе 
2—4С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяЖЬе мясо измелЬчается втшоричио в 
мясорубке с решепКой в 2—5 мм, после чего об- 
рабатывается на Купипере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении холодной воды или дроблепого 
лЬла. Свинина измелЬчаешся мак Же, Как го- 
вяжЬе мясо, за исключением того, что обрабошка 
на Купщере сокращена ло 3 мин. 


Перемешивание. ПШзмелЬчениое говяЖБе и сви- 
ное мясо смешивается в смесишельной машине 
со шпигом и специями, указаниями в рецептуре. 
Смешивание производится до получения связан- 
ной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плопшо укладывается 
в алюминиевые или лужЖеные Формы, предвари- 
шелЬно смазаннЫые свииым жиром. 


Запедание. Фарш в формах запекается в ро- 
шационнЫых печах mph memnepamype 70, 110, 130°C 
по | часу и ApH memnepamype 150°С в шечение 
330—120 мин. в зависимоспи! от веса хлеба. Про- 
цесс запекапия считается закКончепиым, если 
внушри хлеба температура достигла 68°`С. После 


запекания хлебы вынимаюшся из форм, смазЫ- 
вающся яичным белком и подрумяниваюшся (на 
луженых прошивнях, смазаниых Жиром} в шой Же 


печи в шечение 30—40 мин. при шемпературе 
150—170°C 


Остывание. Подрумянение хлебы осшыватют 
при температуре 6—10°С в шечение 10—12 час. 


Упаковка. Оспвшие хлебЫ обертываюшщся в 
бумагу и упаковываются в плосколонные чистые 
ящики в один ряд. На бумаге ставится штамп с 
обозначением сорта хлеба и дня вырабопци. 


Контролф Качества готовой продукции. Гото- 
вые хлебы шщаштелЬно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежеспь и для выявлеция и 
изъяшщия дефекшвныЫх хлебов. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях мобишелЬский хлеб хранищся при щем- 
пературе не выше 8°С иотносишелЬной влажности 
воздуха 75—80% до 5 суток: в неохлажлаемЫх 
помещениях при шемпературе не выше 20° С— не 
более 2 суток. При посшулплепии в пролажу хлебы 
выкладываются на прилавки на блюдах или специ- 
алЬных подставках по две-три штуки. Перел 
каждым блюдом выставляещся щабличка c yka- 
занием названия хлеба, его сорша, цены, латы и 
месша приготовления. БВ магазине мясиой хлеб 
храпишся шолЬКо в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зЫвающих вещесшв, ие указанных в рецептуре, 
запрецается. Употребление говяЖж его и сви- 
ного мяса и шпига, не осмотреннЫх и не иссле- 
лованных вешеринарио-санитарной инспекцией, 
согласно утшвержденным npaBuameabcmsBennbimu 
оргапами правилам бракКовКки, запрещается. Замо- 
раживание любищелЬского хлеба не допускается. 
Нитрит применяешся по особым правилам, ут- 
вержденным санитарной ииспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CHOICE MEAT~LOAF 


Мясной хлеб лучший высшего сорша 


Сырёе 
Мясо говяжЖЬе высшего сорта....... 30kr 
Свинина полужирная „............ 50, 
LlInur mBepabii cpunoiti .....,...2.2... 38,, 
Яйца 50 шм. 2... we kk te et ew Gs 
Mmoro.... .100 kr 

Слеции 
Соль. еее. ЗК г 
Konbak wan MaAepa ..........2kr —,, 
Ceanmpa ........68.+. 5. ew ee 40 ,, 
Сахар... еее. 100 ,, 
Tlepey uepnbit. . 2... ke 80 ‚, 
Орех мускашный ............ 80 ,, 
Карламон „еее... 80 ,, 
Тмин еее еее еее 10 ,, 
Ванилин. еее еее еее. 2 ,, 


Ишого. ‚ .5 г 392 г 


Вес хлебов. Лучший хлеб изготповляещся весом 
п 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 Kr. 


Выход готовой продукции (остЫвшей) К весу 
затрачсииого сырЬя составляет 93%. 


Влажность. Содержание влаги в лучшем хлебе 
не должно превзыушаштЬ 53%. 


Качество сырёя. Мясной хлеб лучший выра- 
батЫывасшся из говяжБего и свиного мяса в го- 
ряче-парном, охлажденном или мороженом вихе. 
Использование дважлЫ замороженного мяса запре- 
щаешся. Шпиг свиной с хребтовой часши упо- 
требляется в свежесоленом или несоленом виде. 
Яйца должны бытЬ свежими. 


Обработка сырёя. ГовяЖЬе мясо освобождается 
от Жил, соелинишелЬной шКани и Жира и нарс- 
зается кусками весом в 400 г. Полужирная сви- 
нина (с содержанием не менсе 50°; жира) осво- 
божлается от хрящей и соедлинителЬной mkaunn. 
\пиг Крошится пластинками шириной в 5 мм и 
ААИНОЙ В 12 MM. 
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Предварительное измельчение и посол. После 
жиловки говяжЬе мясо измелЬчаешся в мясо- 
рубке с решепКкой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на Каждые 100 Кг мяса употребляется 
3 kr соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолец- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при мемпературе 3—4°`С. Свинина употребляется 
в несоленом виде, причем на 100 Кг свинины при 
перемешивании фарша добавляется 3 Кг соли и 
3530 г селишрЫы. НИри выработке лучшего хлеба из 
горяче-парного говяжЖЬего мяса последнее в ошЖи- 
лованном виде пропускается через мясорубку с 
решешком в 2—5 мм, Куштшеруется с добавлением 
соли и селишрЫы (в пропорции, указанной выше 
Аля говяжЖЬего мяса), а шаКЖе холодной воды или 
мел^лКодробленого лЬла. ИзмелЬченное мясо сло- 
ем не более 15 см вылдерЖжЖиваешся в тазиках в 
течение 16—2- час. npn memnepamype 2—4 C. 


Вторичное измельчение. Посоленпое и Bbiaep- 
жаниое говяжБе мясо измелЬчается вторичио в 
мясорубке с решешкой в 2—5 мм, после чего 
обрабапИвается на кКутштере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении холодной воды или дробленого 
лБда. Свинина измелЬчаешся шолЬКо в мясорубке 
ца Кусочки в 2—3 мм. 


Перемешивание. ИзмелЪченисе говяжЬе и сви- 
ное мясо смешивается в смесителЬной машине 
со шплигом и специями, указанными в рецептуре. 
При смешивалии посшепепио прибавляется вино. 
Перемешивание произволится ло получения свя- 
занной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плопшо у\ладЫвается 
в алюминиевые пли луженЫые формЫ, лредвари- 
шелЬно смазаинЫые свиным жиром. 


Запекание. Фари в формах запекаещся в ро- 
шациониых печах при шемпературе 70, 110, 130`С 
по | часу а при memnepamype 150°C в шечение 
350—120 мин. в зависимосши ог веса хлеба. Про- 
цесс запекания считается законченным, если вну- 
шри хлеба шемпература достигаем 68°, После 


запекания мясные хлебы вынимаюшщся из форм, 
смазываются яичным белком и подрумянивающся 
(на луженЫых прошивнях, смазанных Жиром) в шой 


же печи в шечение 30—40 мин. при шемпературе 
150—170 С. 


Остивание. Полрумяненные хлебыЫ остывают 
при шемпературе 6— 10°С в шечение 10—12 час. 


Упаковка. Осшывшие хлебы обертываются в 
бумагу и упаковываются в плосколонные чисшЫе 
ящики в один ряд. На бумаге ставится штамп с 
обозначением сорта хлеба и дня вырабошки. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовые хлебы тщательно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежесшь и для выявления It 
изъящия дефектных хлебов. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫх no- 
мещениях хлеб хранится при шемпературе пе 
выше 8 С и относительной влажности воздуха 
15", Ао 5 суток; в неохлаждаемЫх помещениях при 
meMnepamype не выше 20 С—.:е более 2 сушок. 
При поступлении в продажу хлебы вык‹лалЫывающся 
на прилавки па блюдах или специальных полстав- 
Ках по две-три штуки. Перед каждым блюлом 
выставляется табличка с указанием названия 
хлеба, его сорта, цены, даты и места пригошов- 
ления. В магазинах хлеб хранится толЬКо в про- 
хладном и сухом месте. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
Зыватщих веществ, не указанных в рецептуре, 
запрещаещся. Употребление говяжЖЬего и свиного 
мяса и шпига, ие осмотреннЫх и не исслелдован- 
ных вешеринарно-санитарной ииспекцией, согласно 
утвержденным правителЬствениыми органами 
правилам браКовкКи, запрещается. Замораживание 
лучшего хлеба высшего сорша не допускается. 
Нишрипт применяется по особым правилам, ут- 
вержленным санитарной инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ЛУЧШИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE SUPREME MEAT-LOAF 


Мясной хлеб америКансКий высшего сорша 


Cbipbe 
Мясо говяжБе sbicmero copma....... 35 kr 
Свинина полужирная ............ 35» 
Liinur msBepablii cpunoili . .......... 27; 
Яица свежие 25 шт. ее... per 
Мука пшеничная 75%-наа ......... “4 on 
Итого .... . 100 kr 

Специи 
Соль „еее еее... ЗК г 
Селишра ... еее. 50 ,, 
Сахар... еее еее о 100 ,, 
Перец черный. еее. 100 ,, 
Орех мускашный ............ 80 ,, 
KapAa@MOH. . . ee we et te et 80 ,, 
Корица ‚еее еее иене 50 ,, 
Тмин „еее. 10 ,, 
Чеснок „еее еее 20 ,, 


Mmoro.. .3kr 520r 


Вес хлебов. Американский хлеб приготов- 
ляешся весом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 (г. 


Выход готовой продуАции (остывшеи) К весу 
затраченного сырья составляет 959%. 


Влажностф. Содержание влаги в американском 
хлебе не лолЖжЖно превышатЪ 55%. 


Качество сырья. Мясной американский хлеб 
ЕЫрабатЫвается из говяжЬего мяса в парном, 
охлажденном или морожЖеном виде и свинины в 
охлажденном или морожЖенном виде. ИсполБЬзова- 
ние дважды замороженого мяса запрещаещся. 
лиг свиной (свежесоленый или несоленый) упо- 
пребляется шолЬКо с хребтовой части, причем 
он должен бышЬ шверлой консистенции. 


Обработка сырбя. ГовяжЬе мясо освобо- 
Жлаешся ош Жил, соединишелЬной шКани и Жира 
и нарезаешся кусками в 400 г. Полужирная сви- 
нина (с содержанием не менее 530% Жира) освобо- 
Жлается ош хрящей и соелинитшелЬной шкани. 
UlInur napesaemca кубиками в 6 мм, 
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Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчается в мясорубке 
с решешкой в 16—25 мм и засоливаещся. Аля 
засола на Каждые 100 №г мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
npu memnepamype 3—4?С. Свинина употребляется 
в несолегом виде, причем при перемешивании 
фарша на 100 кг свининЫ добавляется 3 Кг соли 
и 30 г селитры. При вырабопшКе американского 
хлеба из горяче-парного говяжЖБЬего мяса послед- 
нее в отмжиловавном виде пропусКаешся через 
мясорубку с решешКкой в 2—5 мм, kymmepyemca 
с добавлением соли и селитры (в пропорции, ука- 
занной выше для говяжЖБего мяса), а также холод- 
ной водЫ или мелКкКодробленого лЬла; сахар лобав- 
ляется при составлении и перемешивапии фарша. 
ИзмелЬченцое мясо вулерживаешся в тазиках 
слоем не более 15 см в шечение 16—24 час. при 
memnepamype 2—4°C, 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчается вторично в 
мясорубке с решеткой в 2—5 мм, после чего 
обрабатывается на Купиаере в шечение 5—8 мин. 
при добавлении холодной вохЫ или дроблевого 
лБла. Свинина измелЬчаешся только в мясорубке 
на Кусочки в 1—2 мм. 


Перемешгивание. ИзмелЬченное говяжЪе и сви- 
ное мясо и кКрошеный шпиг со специями, яйцами 
и мукой, указанными в рецепшуре, смешиваются 
в смесищелЬной машине. ЦПеремешивание произ- 
волищся ло получения связанной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плотно у&<ладЫвается 
в алюминиевые или луженые формЫ, прелвари- 
тельно смазаниле свиным Жиром. 


Залекание. Фарш в формах запекаешся в ро- 
шационнЫых печах при температуре 70, 110, 130°C 
по 1 часу, а при шемпературе 150°С в шечение 
350—120 мин. в зависимости ош веса хлеба. Про- 
цесс запекания считаешся законченным, если 
внутри хлеба шемперашура достигла 68°С. После 


запекания хлебы вынимаются из форм, смазЫ- 
вающся яичиыЫм белком и подрумяниваются (на 
луженых прощивниях, смазанных Жиром) в шой Же 


печи в шечение 50—40 мин. при температуре 
150—170 С. 


Остывание. Подрумянениые хлебы остшываюшт 
при шемпературе 6—10°`С в шечение 10—12 час. 


Упаковка. ОстЫывшие хлебы обершвающся в 
бумагу и упаКовываютщся в плосколоннЫые чистые 
ящики в олин рял. На бумаге ставится пипамп с 
обозначением сорта хлеба и дня выработки. 


Контро-46 Качества готовой продукции. Го- 
шовые хлебыЫ шщашелЬно проверяются бракКерами 
и инспекцией на свежестЪ и для выявления и 
изъятия дефектных хлесоз. В случае надобности 
произволишся химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях американский хлеб хранится при шемпе- 
pamype ne выше 8 С и относищелЬной влажности 
воздуха 75—80%, до 5 суток; в неохлаждлаемЫх 
помещениях при шемпературе не выше 20`С—не 
более 2 суток. При поступлении в продажу хлебы 
BhikAaabipatomca на прилавки на блюдах или спе- 
циалЬных подставках по две-три рипуКи. Перед 
каждым блюдом выставляется табличка с указа- 
нием названия хлеба, его сорша, цены, лашы и 
места приготовления. ВБ магазине американский 
хлеб хранится шолБЬКо в прохладном и сухом 
месте. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих и связывающих вещесшв, не указанных 
в рецептуре, запрещается. Упошребление го- 
вяЖЬего и свиного мяса и шпига, не осмотренных 
и не исследованных ветеринарно - санитарной 
инспекцией, согласно ушвержденным правителЬ- 
сшвенными органами правилам бракКовки, запре- 
аешся. ЗаморажЖивание американского хлеба не 
Aonyckaemca. Humpum применяешся по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией 





МЯСНОЙ ХЛЕБ АМЕРИКАНСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-GRADE AMERICAN MEAT-LOAF 


Мясной хлеб сырный высшего сорша 


Сырёе 
Кровь дефибринированная ......... 50 Ш 
Шпиг шверлЫый свиной ........... 30, 


Мука пшеничная 75%-ная. ......... 25 ь 
Сыр швейцарский. ............. 15, 


Mmoro.... .100 kr 


Слеции 

Соль. еее м —T 
КонБяКк или мадера (......... Тр 
Ceaumpa .......0...06. 2.2.28 30 ,, 
Wepey uepubii. . 2... ee 80 ,, 
Орех мускашный ............ 80 ,, 
Карламон . и... 80 ,, 
Гвоздика „еее еее. . 20, 


— 


Minoro. . .4 kr 350 r 


Вес хлебов. Сырпый хлеб приготовляешся вс- 
сом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 lr. 


Выход готовой продукини (осшывшей) К весу 
затраченного сырья составляет 80",. 


Влажностд. Содержание влаги в Сырном хлебе 
пе должио превшатЪ 55" о. 


Качество сырёя. Аля пригошовления сыриого 
хлеба употребляется свиной шпиг с хребтовой 
части. Мука и сыр должны быть вполне добро- 
качественными. Кровь от ‹ажлого живошного 
(при его обескровливании} собираешся в ошлелр- 
ную шару, исследуется вешеринарио-санишарнси 
инспекцией и дефибринируется. УпотребляшЬ 
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kposb, мороженую или  заКоисервированилю 
иными, Кроме соли, кКонсервантами, пе разре- 
шается. 


Обработка сырёбя. Шпиг парезаешся кубиками 
в4 мм, Ссыр-—в 10 мм; шкурКа со шнига и сыра 
прелваритмелЬно удаляется. Мука перед упошреб- 
лепием пищашелЬно просеваещся, “ровЬ подса‘и- 
ваешся и селитруешся. После подготовки все 
виа сырья поступают в смесителЬнуо машину. 


Леремешивание. Полготовленное сырье после- 
ловашелЬно загружается в машин\ и перемеши- 
вается; в первую очередь перемешивающся кровь 
с мукой и специями (по рецептуре}, затем добав- 
ляется шшиг и, наконец, сыр. Перемешивание про- 
изволигися до получения связанной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш пилошно укладывается 
в алюминиевые или луженые формы, предвари- 
шелЬцо смазаиные свипыЫм Жиром. 


Запекание. Фарш в формах запекаешся в ро- 
мационных печах при шемпераипре 70, 110, 150 С 
no [| час), а при мемперашуре 150 С в шечение 
50—120 мин. в зависимосши оп веса хлеба. Про- 
цесс запекания счишаещся закопчениым, если 
внупри хлеба температура досшпигла 68°С. После 
запекания хлебы выиимаюшся из форм, cmasbi- 
ваюшся яичным белком и подрумянивающтся (на 
луженых пропшивиях, смазаниых Жиром) в пой Же 
печи в шечение 50—40 мин. при шемперашуре 
150—170 С. 


Остывание. Подрумянениые хлебы осиИлвают 
при шемперащуре 6—10`С в шечение 10—12 час. 


Упаковка. Осшывшие хлебы обертываюгшся в 
бумагу и упаковываются в плоскодонные ящики 
в один ряд. На бумаге ставится штамп с обоз- 
начением сорта хлеба H AHS Bhipadomkkit. 


Аонтро-16 Качества готовой продукции. Гошо- 
вые хлебы иицащелЬно проверяются браКкКерами 
и инспекциеи на свежесть и для выявления и 
изъяшия дефектных хлебов. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим мешюодам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫх помс- 
щепиях cbipnbin хлеб хранится в упаковке при 
шемпературе не выше 8&8 C и отпносишелЬнси 
влажиосши воздуха 75", до 5 сушоК; в неохлаЖла- 
емых помещениях при шемперашуре не выше 
20 С—ие более 1 сущшок. При поступлении в про- 
лажу хлебы выКладЫваюшся на прилавки па блю- 
AQX и\и специальных noacmaskax по лве-шри 
шин Ки. Перед КаждЫм блюдом высшавляетса 
шабличка с указанием назваиия хлеба, его сорта, 
цены, даийл и месша пригошовления. 13 магазине 
мясной х\еб хранишся толЬ\о в прохладном и су- 
хом месие. 


Особые условия. Применение |расящих и 
связывающих веществ, Ke уКазаниЫх в рецец- 
пуре, запрещается. Употребление пшига и Крови, 
не осмотренных и не исследованных ветеринар- 
но-санипарной инспехциеи, coraaciio утверЖден- 
ным правителЬстшвенными органами правилам 
бракКовки, запрещаешся. Замораживание сырного 
хлеба высшего сорма ие лопускаешся. Нишрит 
применяется по особым правилам, ущтвержЖленны м 
санитариой инспекциеи. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ СЫРНЫЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE CHEESE MEAT~LOAF 


Мясной хлеб Кровяной высшего сорша 


Clipbe 
Кровь лефибринированиая......... 35 № 
]\Цлиг швердЫй свиной ........... 30, 
Языки говяжри вареные .......... *10,, 
Мука пшеничная 75%-ная.......... 259, 


100 Кг 


= 
3 
9 
= 
о 


Специи 
Coab еее... 9 OST 


КонБяК или мадера.......... ны 90 ,, 
Ceaumpa ..... eee ee et tt 30 ,, 
Перец черный. ие... 120 ,, 
Opex myckamubtfi . 2... ....22-2-4% 80 ,, 
KapagMOn . . 1 ee ee ee ee tt ee 80 ,, 

Итого. . .4 kr 810Tr 


Вес хлебов. Кровяной хлеб приготовляется ве- 
сом в 0,5, 1,0, 1,5, 20 и 2,5 Кг. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 80%/», 


Влажность. Содержание влаги 
xaecde пе длолжио превышатЪ 55%/. 


в Кровяном 


Качество сырбя. Аля приготов\ения Кровяпого 
хлеба употребляется свипой ишиг с хребтовой 
части. МуКа лолжиа бышЬ вполие доброкКаче- 
сшпвенной. Кровь ош Каждого Животного (при его 
обескровливании) собирается в отделЬную шару, 
исследуется ветеринарно-сапишарнои испекциеи 
и лефибрипируешся. Употреблять Кровь, моро- 
Женую или закоисервированную иными, кроме 
соли, Копсерваишами, не разрешается. 
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Обработка сырёя. Языки прелварителЪно про- 
мывающся и засоливаются в рассоле следующего 
состава; 100 л волЫ, 18 Кг соли, 300 г селитры и 
5300 г сахара. Рассол Кипятится и охлаждается 
до температуры 5—4 С. Языки укладываются в 
чистую тару, заливаются рассолом, через 3—4 
АНЯ переклалЬываютщся в другую тпару и опяп Ъ за- 
ливающся свежим рассолом. Срок nocoaa—om 12 
ло 18 сутоК в зависимосши ош веса язЫка. По 
окоячании посола языЫКи варятся в кипящей воле 
в meyenne 45—50 мин., после чего с цих сни- 
маешся кожица. Ошзаренные язЫКи парезаются 
КубиКами в 6 мм. Шпиг очищаешся ош шкурки и 
парезается Кубиками в +4 мм. Кровь подсали- 
ваешся и селитруется. 


Леремешивание. Подгоповлениое сырье по- 
слеловащелЬпо загружается в машину и переме- 
ивается: в первую очередь перемешиваются 
Кровь с мукой и специями (по рецепщуре), зашем 
АОобавляогася язЫци и шпиг. Перемешивание произ- 
волишся до получения связапиой массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плопшо укладЫываешся 
в алоюмнииевые или луженые Формы, предвари- 
шелЬно смазанные свиным Жиром. 


Запекание. Фарш в формах запекаешся в ро- 
пационных печах при шемперащуре 70, 110, 150 С 
по 1 часу, а при шемперапире 150С в мечение 
340—120 мин. в зависимоспи ош веса хлеба. Про- 
цесс запецапия счишаеп!ся за\ончениым, если 
внушри хлеба шемперашура досиииха 68 С. После 
запекания хлеб вынимаюшся из формы, смазЫ- 
ваюшся яичиым белком и полрумяпиваюшся (на 
луженых пропивиях, смазанных жиром] в мои же 
печи в шечение 50—30 мии. при шемперапиуре 
150—170°С. 


Остивание. Полрумяненные хлебы остЫывают 
при темлературе 6—10"С в течение 19—12 час. 


Упаковка. Осшывшие хлебыЫ обертываются в 
бумагу и упаковываются в плосколонные ящики 
в один рял. На бумаге ставится штамп с обо- 
значением сорта хлеба и лия вырабошки. 


Контроль Качества готовой продуАции. Гото- 
вые хлебы пницателЬно проверяюшся бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъяшия дефектных хлебов. В случае надлобносши 
производится химико-бакшериологический анализ. 
по существующим мешолам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫых поме- 
щениях хлеб хранишся в упаковке при темпера- 
пуре ие выше 8 С и ошносишелЬнои влажности 
воздуха 75)—80°, ло 3 суток; в неохлаждаемых 
помсщениях при шемпературе не выше 20°C—ne 
более 1 cymok. Цри поступлении в пролаЖу хлебы 
ВыЫКладывающся на прилавки на блюдах или сие- 
циальных подставках по две-три пипуКи. Перед 
каждым бмолом выставляется шабличка с уКаза- 
нием названия хлеба, сорша, цены, латы и месша 
приготовления. ВБ магазине хлеб хранишся толр- 
Ко в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецелии ре, 
заирецаешся. Упошребление пипига, языков и 
Крови, ие осмошреннЫх и не исследовациЫых веще- 
рипарно-санитарнои инспекциеи, согласно утвер- 
Жлдениым правишельствениыми органами прави- 
лам браКов\и, запрещается. Замораживание kpo- 
вяного хлеба высшего сорша запрещается. Пип!- 
PHM применяешся по особым правихам, ушвер- 
AACHUDIM санишариои инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ КРОВЯНОЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE BLOOD МЕАТ-ГОАЕ 


Мясной хлеб заКазной высшего сорща 


Capbe 
Мясо говяжЖБе высшего сорта 


ава. ОК 
Свинина полужирная .... 








де... 50, 

liinur mpepabii cpunoi .. 2... we 87, 
Яица свежие 25 шп. и... qos 
Myka nuienmanad WY%-naa. 2. ke OO 
Mmoro. ... . 100 kr 

Специн 

Coab . еее иене. к Г 
КонЬяК или мадера .-,..... ... Ён —, 
Селитра еее eee. 40 ‚, 
Сахар. „еее еее. 100 ,, 
Перец черный... ke 80 ,, 
Opex myckamnbiit 2... 2... ee ao ,, 
KapAaMOll . . - 2 ee ee we te te 80 ,, 
TMMH еее ети 10,, 
Итого. ‚ .4 kr 390 r 


Вес хлебов. Зэ\азной хлеб приготовляешся ве- 
сом в 0,5, 10, 1,55, 2,0 и 2,5 kr. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 95%, 


Влажность. Содержание влаги в заказном хле- 
бе не должно превышатЬ 559%. 


Качество сырёя. Мясной заказной хлеб Bhipa- 
Cambisacnica u3 говяЖБего мяса в парном, охла- 
Жлдениом или морожЖеном виде; свииица употреб- 
ляется в охлаждециом и мороЖеном виде: исполЬ- 
зовацие дваждаЛ заморсженного мяса 3 зпрещаештся. 
Шпиг свиной (свежесоленый пли нес^леныи} упо- 
требляется только с хребтовой части, причем 
он должен СЪийЬ швердой консистенции, 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобожЖ- 
дается ош Жил, соединительной пкапи и Жира и 
парезается Кускамн весом в 400 г. Полужирная 
свинина (с содержением не менее 30°/ Жира) осво- 
бождается ош соединителрной шКани. Шлиг на- 
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резается кубиками в 6 мм и пластинками шири- 
HOH BS MM MH ААИНОЙ В 12 мм. 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяЖЬе мясо измелЬчается в мясоруб- 
ке с решеткой в 16—25 мм и ззсоливаешся. Аля 
засола на Каждье 100 Кг мяса употребляется 
5 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в течение 48—72 час. 
при температуре 3—4?°С. Свинина употребляется 
в несоленом виде, причем при перемещивании 
фарша на 1600 Кг свивины добавляется 3 Кг соли 
и 30 г селитры. При вырабощхе заказного хлеба 
из горяче-париого говяЖЬего мяса последцее в 
отжилованном виле пропускается через мясо- 
рубКу в 2—3 мм, Куптеруется с лобавлепием 
соли и селишрЫы в пропорции, указанной выше лля 
говяжЬего мяса, а также холодной воды или 
мелкодробленого Abaa. ИзмелЬченное мясо вы- 
держиваешся в шазиках слоем ие более 15 см в 
течение 16—24 час. при температуре 2--4°С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяжЖЬе мясо измелЬчаешся маорично в 
мясорубке с решешкой в 2—3 мм, после чего обра- 
батывается на кутшере в течение 5—8 мин. при 
добавлении холодной воды или дробленого Abaa. 


Свинина измелЬчается в мясорубке на Кусочки 
В 2—5 ММ. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяЬе и сви- 
ное мясо смешивасшся со специями и мукой. При 
смешивании постшеиенно прибавляются вино и 


яйца. Перемешиваиие произволигися ло получения 
связанной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плошно укладЫваешся 
в алюминиевые или луженые формы, прелвари- 
телЬно смазапные свиным Жиром. 


запелание, Рарш в формах запекается в рота- 
циэннЫых печах при шемперашуре 70, 110, 110-С по 
1 часу, а при шемпераикре 150 С в шечсиие Z0— 120 
мии. в зависимосии оп веса ххеба. Процесс ззпе- 
Кания считается заковчени|им, если внутри хлс- 


ба температура достигла 68°С. После запекания 
хлебы вынимающся из форм, смазывающтся яичным 
белком и подрумянивающтся (на луженых против- 
нях, смазанных Жиром} в шой Же печи в шечение 
50—40 мин. при температуре 150—170°С. 


Остёывание. Подрумяненные хлебы оспёвзаопи 
при температуре 6—10°С в течение 10—12 час. 


Упаковка. Остывшие хлебы оберпИваюгся в 
бумагу и упаковываются в плосколонные чистые 
ящики в один ряд. На бумаге ставишся штамп с 
обозначением сорта хлеба и дня выработки. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вые хлебы пицателЬно проверяющся браКерами 
и инслекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных хлебов. В случае надобности 
производишся химико-ба‹териологический анализ 
по существующим методам. 


Ддранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях заказной хлеб хранится при температуре 
не выше 8°С и ошиссительной влажносши возлу- 
ха 715—809; ao 5 суток; в неохлажлаемЫх поме- 
щениях при температуре не выше20` С-—не более 2 
суток. При поступлении в прозаЖу хлебы выЫКклалЫ- 
вающся на прилавки на бмолах или специалЬнЫых 
noacmaskax no две-три штуки, Перед kackabim 
блюдом выставляещся табличка с указанием 
названия хлеба, его сорта, цены, латы и места 
пригошовления. Хранение хлеба в магазине должно 


произвлиться шолбКо в прохладном и сухом. 
месте. 


Особые условия. Применение искуссшвенных 
красящих и связывающих веществ, He ykasanbix 
в рецепщуре, запрещается. Упошреблецие говя ЖЬ- 
его и свиного мяса и шпига, ие ссмотшреннЫх и це 
исследованих ветеринарно - санитарной инслек- 
циеи, согласно утшверЖленным правителЬствен- 
иными органами правилам бракКовКки, запрещается, 
Замораживание заказного хлеба не допускается. 
Нишрит применяется по особым правилам, ушвер- 
Жленным санитарной инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ЗАКАЗНОЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE MADE TO ORDER MEAT-LOAF 


Мясной хлеб вешчиннЫый первого соршма 


Сырбе 
Maco rospaxkbe nepporo copma ....... 40 kr 
Свинина полужирная...,......... 60 ‚„, 
Итого. ... ‚100 г 

Специи 
Соль еее... ЭЗк-Ег 
Селитра ‚еее еее 50 ,, 
Сахар. еее... 100 ,, 
Перец черный (ее... 50 ,, 
Кориандр... еее... 50 ,, 
Чеснок еее еее, 65 ,, 
Итого. . .3 а 315 г 


Вес хлебов. ВетшчиниЫй хлеб приготовляется 
весом в 0,5, 1,0, 15, 2,0 и 2,5 Кг. 


Выход готовой продукции (остывшей} К весу 
затраченного сырБя составляет 90%. 


Влажность. Содержание влаги в вешчинном 
хлебе не должно превушатЬ 55%. 


Качество сырёя. Мясной вешчинный хлеб выра- 
Gambisaemcsa из говяжЬего мяса в парном, охлаЖ- 
денном или мороженом виде и свинины в охлаж- 
денном или мороженом виде. ИсполЬ зование лва- 
ЖАЫ замороженного мяса запрещается. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
дается от Жил, соединителЬной шкани и Жира 
и нарезается кусками весом в 400 г, при этом 
допускается оставление мягких пленок (не более 
6%). Полужирная свинина выбирается с солержа- 
нием не менее 30% жира и освобождается от 
хрящей и соединительной ткани, 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчаешся в мясо- 
рубке с решешКой 16—25 мм и засоливается. Аля 
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засола па Каждые 100 kr мяса упошребляешся 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при шемпературе 3—4°С. Свинина засоливается 
слабым посолом: па 100 Кг свинины употре- 
бляется 3 Кг соли и 20 гселитрыЫ. При вырабошке 
вешчинного хлеба из горяче-парного говяЖЬего 
мяса последнее в ошЖжилованном виде пропус- 
Каешся через мясорубку с решепкой в 2—3 мм, 
куштеруется с добавлением соли и селитры 
(в пропорции, указанной выше для говяжЬего мяса}, 
а таКЖе холодной воды или мелколробленого лЬда 
(сахар добавляешся при перемешивании фарша}. 
ИзмелЬченное мясо выдерживается в шазиКах 
слоем це более 15 см в шечение 16—24 час. при 
memnepamnype 2—4°C. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жжацное говяжБЬе мясо измелЬчается вторично в 
мясорубке с решепЩой в 2 мм, после чего обра- 
батывается на кКуттере в шечение 5—8 мин. при 
добавлении холодной воды или дроблепного лЬла. 
Свинииа измелЬчаешся на скорорезке или в мясо- 
рубке па Кусочки размером в 20—25 мм. 


Перемешивание. ИзмелЪченное говяЖжЖЬе и сви- 
ное мясо смешиваешся в смесишельной машине 
со специями, указанными в рецепшуре. Переме- 
шивапние произволишся ло получения связанной 
массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плопшо укладывается 
в алюмиииевуе или луженые ФормЫ, предвари- 
шелрно смазациЫе свииым Жиром, 


Запекание. Фари в дхрмах запекаешся в 
ротпациопиых печах при шемперашуре 70, 110, 
130 С по 1 часу, а при шпемперацире 150"С в ше- 
чение 30—1:0 мин. в зависимосши Cm веса хлеба. 
Процесс запекания считается законченным, если 
внутри хлеба шемпература достигла 68°С. После 
запекания хлебы выпимаюгся из Форм, смазЫ- 


вающся яичным белком и подрумяниваюшся (на 
противиях, смазанных Жиром) в шой Же печи в 
течение 50—40 мин. при шемпературе 150—170°С. 


Остёывание. Подрумяненные хлебы остывают 
при мемпературе 6—10°С в шечение 10—12 час. 


Упаковка. Остывшие хлебы обершываюшщся в 
бумагу и упаковываются в плосколонные чистые 
ящики в один ряд. На бумаге ставится штамп 
с обозначением сорта хлеба и дня выработки. 


Контролб Качества готовой продукции. Гошо- 
вые хлебы шщателЬно проверяются бракерами и 
инспекцией на свежестЬ и для выявления и изъя- 
шия дефектных хлебов. В случае надобносши 
прсеизводится химико-бактпериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемых поме- 
щениях хлеб хранишся в упаковке при темпера- 
шуре не выше 8°С и относитшелЬной влажносши 
воздуха 75—80% до 5 суток; в неохлажлаемЫых 
помещениях при шемперашуре не выше 20?С-—не 
более 2 суток. При посшуплении в продажу хлебы 
выкладываются на прилавки на блюдах или спе- 
циалЬных подставках по две-шри штуки. Перед 
каждым блюдом выставляется табличка с указз- 
нием названия хлеба, его сорта, цены, aambi u 
места приготовления. В магазине хлеб хранится 
толЬКо в прохладиом месше. 


Особые условия. Примепение красящих и свя- 
зЗываюших веществ, не указанных B peuenmype, 
запрещается. Употребление говяЖЬего и свиного 
мяса, пе осмошренного и не исследованного вете- 
ринарно-санитариой инспекцией, согласно утщвер- 
Жлениым правищельсшвенными органами прави- 
лам Cpakoskn, запрещается. Замораживание 
вешчииного хлеба не допускаешся. Нитриш при- 
меняется по особым правилам, утвержденным 
санитарной инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ВЕТЧИННЫЙ ПЕРВОГО СОРТА 


FIRST-CLASS HAM MEAT-LOAF 


Мясной хлеб ошлелЬнЫый первого сорша 


Сырёе 
Мясо говяжЖЬе первого сорма ....... 60 № 
Свинина нежирная ............. 23, 
1Шпиг полутвердЫй свиной ......... 155 
Myka kapmoqeabnaa ............ 2,4; 
HMmoro. ... . 100 kr 

Специи 
Соль... еее. Эк Г 
Селитра „еее 0088s 60 ,, 
Сахар... еее еее» 100 ,, 
Перец черный .. еее еее. 30 ‚, 
Перец душистый... еее 30 ,, 
Чеснок „еее еее еее 65 ,, 
Mmoro. . .3 kr 295 r 


Вес хлебов. Мясной отдельный хлеб приготов- 
ляешся весом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 (г. 


Выход готовой продукции (остывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 10-9%. 


Влажностф. Содержание влаги в мясномошдлелЬ- 
ном хлебе не должно превышатЪ 65%'%. 


Качество сырёя. Мясной ошделЬнЫй хлеб выра- 
батывается из говяжЬего и свиного мяса в пар- 
ном, охлаждениом или мороженом виде; исполЬ- 
зование длваждЫ замороженного мяса запрещаешся. 


Обработка cbipbs. ГовяЖжЬе мясо — освобо- 
Жлаешся ош Жил, соелинителЬной шкКани и Жира 
и нарезаетшся КусКами весом в 400 г (при этом 
допускается оставление мягких пленок не более 
6%). Нежирная свинина освобождаешся ош Жиро- 
вых отложений, хрящей и соедлинителЬной шкКанци. 
Шлиг Крошишся КубикКами в 6 мм. 


Предварительное измельчение и посол. После 


Жиловки говяжЖЬе мясо измелЬчаещся в мяЯсо- 
рубке с решепкой в 16—25 мм и засоливаешся. 
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Аля засола на КажлЫе 100 Кг мяса употребляется 
3 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при мемпературе 3—4” С. Свинина засоливается 
слабым посолом или употребляется в несоленом 
виде, причем в последнем случае солЬ и селитра 
хлобавляющся при перемешивании фарша в Коли- 
честшвах на 100 ‹г свинины 3 №г соли и 20 гсе- 
литры. При вырабошке отлелЬного хлеба из 
горяче-парного говяжЖЬего мяса последнее в ст- 
Жилованном виде пропускается через мясорубку 
с решешкой в 2—5 мм, Куттеруется с лобазле- 
нием соли и селитры (в пропорции, указанной 
выше лля говяжЬего мяса}, а также холодной 
воды или MeakoapoGbaenoro л]да. ИзмелЬченное 
мясо выдерживается в пазиках слоем не более 
15 см в шечение 16—24 час. при температуре 
2—4 С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и вылер- 
Жанное говяжЬе мясо измелЬчается вторично в 
мясорубке с решепКой в2 мм, после чего обра- 
бапывается на кКуттере в шечение 5 мин. при 
добавлении холодной воды или дроблепого лЪла. 
Свинина измелЬчается mak Же, Как и говяжЬе 


мясо. 


Перемешивание. ИзмелЬченное говяжЬе и сви- 
ное мясо смешиваешся в смесителЬной машине 
со шпигом, мукой и специями, указанными в ре- 
цептуре. Перемешивание производится до полу- 
чения связанной массы фарша. 


Наполнение форм. Фарш плошно укладывается 
в алюминиевые или луженЫые формы, прелдвари- 
шелЬно смазаннЫые свиным Жиром. 


Запекание. Фарш в формах запекается в ро- 
пационных печах при пемперашуре 70, 110, 130°С 
по | часу и при шемпературе 150`С в течение 
30—120 мин. в зависимости оп веса хлеба. Про- 
цесс запекания считаешся закончениым, если 
внутри хлеба мемпература достигла 68`С. После 
запекапия хлебЫ вынимаюшщся из форм, смазЫыва- 


ются яичным белком и NOAPYMANNBaIOMca (ма 
противнях, смазанных Жиром) в шой же печи в 
щечение 30—40 мин. при пшемпературе 150—170 С. 


Остёывание. Полрумяненные хлебы остывают 
в помещениях при шемпературе 6—10С в шече- 
ние 10—12 час. 


УпаКовка. Остывшие хлебы обертывающтся в 
бумагу и упаковываются в плосхолопиЫе чистые 
ящики в олии ряд. На бумаге ставится штамп 
с обозначением сорта хлеба и дня вырабощки. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые хлебы пицателЪно проверяюшся бракерами 
и инспекцией на свежесть H AAA выявления м 
изъяшия дефектных хлебов. В случае надобности 
производится химико-бакшериологический ацализ 
по сущесшвующим методам, 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях х\еб хранишся в упаковке при шемпера- 
туре ие выше 8С и относителЬной влажности 
воздуха 75°, до 5 суто(; в неохлаждлаемЫх помеще- 
ниях при температуре не выше 20`С—не болес 
2 суто“. При поступлении в продажу хлебы вЫы- 
Кладываются на прилавки Ha GAIOAAX или специ- 
алЬьных noacmaskax по две-три штуки. Перел 
каждым блюдом выставляется табличка с ука- 
занием назвация хлеба, ее сорта, цены, латы и 
места приготовления. В магазине мясной отлелЬ- 
НЫЙ хлеб хранится толЬКо в прохладном и сухом 
месте. 


Особые условия. Применение красящих и связЫы- 
вающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление говяжЪего и свиного 
мяса и шпига, ие осмотренных и не исследован- 
ных ветеринарно-санитщарной инспекцией, согласно 
утвержденным правителЬсшвенными органами 
правилам браковКи, запрещаещся. ЗаморажЖивание 
мясного отделЬного хлеба первого сорта ne 
aonyckaemca. Нитрит применяешся по особым 
лравилам, утвержЖдениым санитарной инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ОТЛЕЛЬНЫЙ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS SPECIAL MEAT~LOAF 


М ясной 


Сырёе 
Мясо говяжЖЪЬе первого сорта ....... 75 к 
Жир говяжий , и... 2 
Мука КартофелЬная...:........ 


№ U1 


a 


———— 


Итого. ....100 к 


Специи 

CoaAb .. еее. Эм -г 
Селитра еее еее 70 ,, 
Сахар... еее... 200 ,, 
Нерец черный... еее еее. 50 ,, 
Перец ayummembili . 2... 1. ee 50 ,, 


Чеснок „еее... 100 ,, 





Mmoro...3kr 470r 


Вес хлебов. Говяжий хлеб npvromosBasemca Be- 
сом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 Кг. 


Выход готовой продукини (оспвшей) К весу 
затраченного сырья сосшавляеш 105%o. 


Влажностб. Содержание влаги в говяжЖЬем 
хлебе не должно превышашЬ 65%o. 


Качество сарбя. Мясной говяжий хлеб выраба- 
пваепся из говяжБего мяса в парном, охла- 
Жденном или мороженом виде; исполЬзование 
дважды заморожЖениого мяса запрещается. Говя- 
Жий Жир [употребляется в сыром виде} ло\Жец 
бышЬ сняш с полива, грудины или щупа говяЖБей 
шуши. 


Обработка сырёя. ГовяжЖЪе мясо освобожлается 
оп Жил, соединишелЬной закани и Жира и наре- 
зается кусками весом в 400 г. Жир нарезается 
Кубиками в 6 мм. 
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Предварительное измельчение и посол. После 
жиловки говяжЬе мясо измелЬчаешся в мясорубке 
с решемкой в 16—25 мм и засоливаешся. Аля 
посола на Каждые 100 Кг мяса употребляещся 
2 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посо- 
ленное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при шемпературе 2—4 С. При вырабошке го- 
вяжЬего хлеба из горяче-парного мяса последнее 
в ошЖжЖилованном виде пропускается через мясо- 
рубку с решеткой в 2—3 мм, Купиперуется с до- 
бавлением соли и селитры (в пропорции, указан- 
HOH выше), а также холодной воды или мелкКо- 
дробленого лЬла. ИзмелЬченное мясо вылержи- 
вается в тшазиках слоем не более |5 см в шечение 
16—24 час. при температуре 2—4°С, 


Вторичное измельчение. Посоленпое и вылер- 
Жанное мясо измелЬчается вторично в мясорубке 
с решеткой в 2 мм, после чего обрабатывается 
на Кугитпере в шечение 5—8 мип. при добавлении 
Холодной BOADL HAH дробленого лЬла. 


Перемешивание. ИзмелЬченное мясо смеши- 
ваешся с Жиром, мукой и специями, указанными 
в рецептуре, в смесишелЬной машине. Перемеши- 
вание произволдишся ло получения связанной массы 
рарша. 


Наполнение форм. Фарш плошно укладывается 
в алюмициевые или луженые формы, предвари- 
тельно смазанные свиныЫм Жиром. 


Запекание. Фарш в формах запекаешся в ро- 
шационных печах при шемперашурс 70, 110, 130 С 
по 1 часу, а при шемперашуре 150°С в meyenne 
30—170 мии. в зависимоспи сш веса хлеба. Про- 
цесс запекания счимастшся закончениым, если 
внутри хлеба шемперашура Aocmiraa 68°C. Ilocve 
запекания хлеб выцимаюштся 13 форм, смазЫ- 
ваюп:ся янчиЫм белком и подрумяниваюшщся (на 


хлеб говяжий первого сорша 


промивнях, смазанныЫх Жиром} в шой же печи в 
течение 30—40 мик. при шемперашуре 150—170?С. 


OcmbteaHHe, Tloapymsnennbie xaedbi ocmbisaiom 
при шемпературе 6—10°С в шечение 10—12 час. 


УлакКовка. Остывшие хлеб обершывающся в 
бумагу и упаковывающся в плосколонные чистые 
ящики в одии ряд. Ша бумаге ставишся штамп 
с обозначением сорша хлеба и лия вырабошкКи. 


Контро-4б Качества готовой продукции. Гото- 
вые хлебы пицателЬно проверяются бракерами и 
инспекцией ца свежесть и для выявления и изъ- 
ятия дефектных хлебов. В случае налобностши 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Араненне и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях хлеб хранишся в упаковке при шемпера- 
mype ne выше 8°С и ошноситшелЬной влажности 
воздуха 75—80% ло 5 суток; в неохлаждаемых по- 
мещениях при шемперашуре не выше 20° С-—не бо- 
лее 2 суток. При поступлении в продажу хлебы 
выкладываются па прилавки на блюдах. Перел 
каждым блюлом выставляется табличка с yka- 
занпием названия хлеба, его сорта, цены, лащы 
и места приготовления. В магазине хлеб хра- 
нимся шолЬКо в прохладном и сухом месше. 


Особые условия. Примепение красящих и связЫ- 
вающих вещесмв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление мяса и Жира, не 
осмотшренных ц не исслелованиЫыЫх вешерицарно- 
санитарной инспекцией, согласно утверЖжленным 
правителЬсшвенными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание rosadbero 
хлеба первого сорща не лопускаешся. Митшрит 
применяется по особым правилам, ушверЖден- 
ным санитарной инспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ГОВЯЖИЙ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS BEEF MEAT-LOAF 


Мясной 


Сырёе 
Мясо говяжБЬе второго сорма ...... 7Okr 
Свинина полужирная ........... 20 „, 
Шпиг свиной полушвердЫй или сало Курдючное 8 ‚, 
Мука kapmodeabnaa. .........2.2.. 2%; 
Mmoro.... .100 kr 

Специи 
Соль еее. ЗК СЕ 
Селитра .. еее. 70 ,, 
Сахар... еее еее а 100 ,, 
Перец черный... еее. 50 ,, 
Чеснок . еее еее на 75 » 
Кориандр... еее. 50 ,, 


Mmoro. ..3kr 345 Pr 


Вес хлебов. Чайный хлеб приготовляещся ве- 
сом в 0,5, 1,0, 1,5, 2,0 и 2,5 Кг. 


Выход готовой продукции (остывщей) К весу 
затраченного сырЬя составляет 1099... 


Влажность. Содержание влаги в чайном хлебе 
не должно превышатЬ 6891. 


Качество сырёя. Мясной чайный хлеб выраба- 
шывается из говяжЬего и свиного мяса в парном, 
охлажлденном или мороженом виде. Шлиг свиной 
(соленый или несоленый} вырабатывается от 
зачистки окорокКов, грудобрюшной, шейной и лопа- 
точной частей; Курлючное сало можеш бышьЬ 
соленым или слабосоленым. Наряду с несоленым 
говяжЬим и свиныЫм мясом применяется соло- 
нина. 


Обработка сырёя. ГовяжЬе мясо освобож- 
Aaemca om грубых Жил и нарезается кусками в 
400 г (при этом допускаешся оставление мягких 
ЖилоЕ и пленок не больше 20"). Полужирная 
свинина (с содержанием не менее 30% okupa 
освобождается ош хрящей. Шпиг и Курлючное 
сало ‹рошатся Кубиками в 6—8 мм. 
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хлео чайиныи вшорого copma 


Предварительное измельчение и посол. После 
Жиловки говяжБе мясо измелЬчается в мясо- 
рубке с решеткой в 16—25 мм и засоливается. 
Аля засола на КаждЫе 100 Кг мяса употребляется 
5 Кг соли, 100 г селитры и 100 г сахара. Посолен- 
ное мясо выдерживается в шечение 48—72 час. 
при шемпературе 3—4 С. Свинина засоливается 
слабым посолом: на 100 кг свинины употреб- 
ляется 3 Кг соли и 30 г селишрЫы. При вырабошке 
чайного хлеба из горяче-парного говяжЬего мяса 
последнее в отжилованном виде пропускается 
через мясорубКу с решеткой в 2—3 мм, Кутшше- 
руешся с добавлением соли и селитры (в пропор- 
ции, указанной выше для говяжрего мяса), а 
пакже холодной водЫ или мелКодробленого лЬла 
(сахар лобавляешся при составлении и переме- 
шивании фарша). ИзмелЬченное мясо слоем не 
более 15 см выдерживается в шазиках в течение 
16—24 час. при пемперашуре 2—4°С. 


Вторичное измельчение. Посоленное и выдер- 
Жанное говяЖЬе мясо измелЬчается вторично в 
мясорубке с решешкой в 2 мм, после чего обра- 
батывается на куттере в течение 5—8 мин. при 
добавлении холодной воды или дробленого abaa. 
Свинина измелЬчается в мясорубке с решеткой 
в 6—8 мм или на сКорорезКе. 


Перемешивание. ИзмелЪченное говяЖЬе и свинсе 
мясо и Крошеный шпиг смешиваются в смеси- 
пелЬной машине со специями, указанными в 
рецептуре. 


Наполнение форм. Фарш плотно укладЫваешся 
в алюминиевые или луженые формы, прелвари- 
шелбЬно смазанные свиным жиром. 


Залекание. Фарш в формах запекаешся в ро- 
шационных печах при температуре 70, 110, 150°С 
по | часу, а при шемперашуре 150°С в шечение 
350—180 мин. в зависимости от веса хлеба. Про- 
цесс запекания считаешся закончепиым, если 
внутри хлеба темперетура достигла 68°С. По- 
сле запекания хлебыЫ вынимаются из форм, 


смазываются яичнЫм белКом и подлрумяниваются 
(на прошивнях, смазанных жиром} в шой Же 


печи в течение 50—40 мин. пви шемпературе 
150—170°C, 


Остёывание. Полрумяненные хлебы остывают 
при шемпературе 6—10°С в течение 10—12 час. 


Ynakoska. ОстЫвшие хлебы обершывающся в 
бумагу и упаковывающся в ллоскодонные чистые 
ящики в олин ряд. На бумаге ставится штамп 
с обозначением сорта хлеба и дня выработки. 


КонтролЬ Качества готовой продукцни. Гото- 
вые хлебы шщателЬно проверяются бракерами 
и инспекцией на свежесть и для выявления и 
изъятия дефектных хлебов. В случае надобности 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемЫх поме- 
щениях чайный хлеб хранится в упаковке при 
шемдпературе не выше 8°С и ошносищелЬной вла - 
ности воздуха 75—80% ao 5 суток; в неохлаж- 
лаемых помещениях при температуре не выше 
20`С—не более 2 суток. При поступлении в про- 
лажу хлебы выкладываются на прилавки на блю- 
лах или специалЬных подставках по две-три 
штуки. Перед каждым блюдом высшавляется таб- 
личка с указанием названия хлеба, его сорта, 
цены, латы и места приготовления. В магазине 
мясной чайный хлеб хранится шолЬКо в прохлад- 
ном и сухом месше. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих веществ, ие укКазапных в рецептуре, 
запрещается. Улотребление мяса, свинины, шпига 
и баранъего Курмочного сала, не осмотренных 
и не исследованиых ветеринарно-сапитарной иц- 
спекцией, согласпо утвержЖлдениым правителЬ- 
сшвенными органами правилам браковки, запре- 
щается. ЗамораЖивание чайного хлеба не допус- 
кается. Нишритм применяется по особым прави- 
лам, утвержденным санишарной ииспекцией. 





МЯСНОЙ ХЛЕБ ЧАЙНЫЙ ВТОРОГО СОРТА 
SECOND-CLASS BREAKFAST MEAT-LOAF 


Пашшеш-сыр из дичи высшего сорша 


Сирёе 
Телящина или свинина нежирная. .. 35 kr — г 
Свинина Жирная ......,.,.. 20 „ 500, 
Печень свиная бланшированная ... 25 „ —., 
Шпиг полушвердАЫй соленый..... 10, -, 
Мука пшеничная 75%-ная ...... В, вы 
Macao Живошное сливочное ..... 5, Oy, 
Situa GO mm. 2... ww.) 62 ,, 500, 


—_ mm eee ee —— 


Итого. . 100 Кг —r 





Молоко, и. бл 
Специи 

Соль ‚ини ЯМ 500 г 
Перец белый ее... 50 ,, 


—--ъ --—-- ыы Oe 





— 


Hmoro. . .2 kr 550 r 


Выход готовой продукции (остЫвшей) К весу 
затрачениого бланшированного сырБя cocma- 
вляеш 905%. 


Влажность. Содержание влаги в готовом сыре 
из дичи не должно превышать 48°. 


Качество сырёя. СЫр из дичи вырабатывается 
из свежей шелящтинЫы, свинины, печени и шиига в 
охлажденном или осшывшем виде. Свинина с со- 
лержанием не менее 50°, Жира отбирается om 
молодых хорошо упитанных Жживопи!ых. Масло сли- 
вочное Живошное должно бышь несоленым выс- 
шего сорша. Мука должна 6bimb сухой, незатхлой 
и птщашелЬно просеяниой. Яйца и молоко должны 
быть совершенно свежими. 


ОбработКа сырёя. Свиная печенЬ разрезаещся 
на пластинки шолщиной 10—12 мм (Кровенос- 
ные и Желчные КаналЫ при этом улаляются) и 
замачивяется в холодной воде на 2—3 часа. Геля- 
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шина освобождается ош Жилок, пленок и также 
нарезаешся пластинками шолщиной в 15—20 мм. 
Свинина, освобожденная ом хрящей и Жилок, на- 
резается Кусками весом не более 400 г. Шпиг 
нарезаешся пластинками длиной 25—50 см, ши- 
риной 15—20 см и толщиной 4—5 мм. Нарезан- 
ные пластинками печень и шеляшина бланширу- 
юшся (Каждый вид отлелЬно) в воле при шемпе- 
ратуре 80—85: С в течение 15—30 мин. ло получения 
в середине печени и шеляшинЫы серого цвета. 
Бланшированные печень и шеляшина промЫ- 
ваюгпся в холодной воде в шечецие 10—15 мин. и 
раскладывающся на стеллажах для остывания 
AO пемпературЫы 3-5 С. Хранение бланширован- 
иного сырБЬя в неохлаждаемых помещениях при 
шемперашуре 15'С и выше более 6 час. ие раз- 
решается. 


Измельчение. Оспывшие Сланииарованниые пе. 
чень и шеляпина измельчающтся в мясорубке с 
решешкой в 2 мм; шак же измелЬчаешся несоле- 
ная Жирная свинина. Каждыи вил сырья измель- 
чаешся ошлелЬпо. 


Обработка на Кутитеге и перемешивание. Из- 
мельчениые в мясорубке nevenb, свинина и 
шеляшина oGpadambisaiomes па Купипере при 
добавлении масла, яиц, муки, соли и перца в Ко- 
личествах, указанных в рецепшуре. В первую 
очерель обрабаицяваешся печень, зашем послело- 
вашелЬно лобавляющся мука, молоко, теляпии- 
на, масло и свинииа. При ошсуникловии Куниие- 
ров перемешивание проязволишся в смесншельных 
машинах, 


Наполиение форм. Изме\ЬченнЫыи и перемешан- 
ный фарш плоишо уКлалЫваешся в алюминиевые 
или луженые форм Ы. (Форм Ы смазываюнкя жиром, 
оскладыЫваются сначала пергаменшом, затем 
пластами шцпига и наполняются фаршем, кКото- 
рый сверху покрываешся шонкими пластами 
шпига. Фермы долЖны вмещать от ! ao 2 kr 
фаршз. 


Запекание. Фарш в {формах запекается в ро- 
шациониных печах или в обыкновенных луховкКах. 
На выпечку паштеша гтпребуетпся 2—5 часа при 
пемпературе в печах—первЫй час 95 С, второй 
vac $21°C, третий час 145'С. Процесс запекания 
счипается законченным, если в шолще паштета 
шемпература достигла 68 С. 


Охлаждение и упаковка. Гошовый паштет в 
{ормах охлажлаешся ло температуры 3—4" С, за- 
mem вынимаешся из форм и завершЫывается в 
пергаментную бумагу, упаковывается в сухие 
деревяниые ящики развесом не более 125 Кг и 
направляется в шорговую сешь. 


Контроль Качестиа готовой продукции. Пэш- 
шеш шщашелЬно проверяешся бракерами и инс- 
покцией на свежесть и лля выявления и изъятия 
Асфекшных паиипетов. В случае ладлобиости произ- 
водищся химико-бакшериологическии анализ по 
существующим мешодам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях сыр из дичи хранится при шемпературе 
+ С и опшиосителЬной влажносши воздуха 75°; 
AO 5 суток; в неохлаждаемых помещениях — не 
Cosbme | суток. При поступлении в пролажу сыр 
из личи выкладывается (в пергаменте} на при- 
лавки по два пашшета на блюлах или специалЬ- 
ных подставках. Перед Каждым блюлом высша- 
вляется шабличка с указанием названия паннпегав, 
сго сорта, цены, лашы и места пригошовления, 
В магазиие сыр из дичи хранится в холодильнике 
HAM Ла леднике. 


(Особые условия. Применение Красящих и связЫ- 
ваюощих вещесив, пе указанных в рецепшуре, 
запрещаешся. Употребление мяса, свинины и 
шиига, не осмопренных и не исследованных вете- 
ринарно-савишарной инспекцией, согласно утшвер- 
Жденным правителЬьсшвенными органами прави- 
лам браКовки, запрещается. Замораживание сыра 
из ANUH HE допускКаешся. 





ПАШТЕТ-СЫР ИЗ ЛАИЧИ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE GAME-CHEESE 


Пашшеш ливернЫый первого сорша 





Сырёе 
Мясо свиных голов. еее. JOkr 
Печень свиная... еее 20, 
Сердце Крупного скота. .........-. 14, 
Рубец говяжий есь р 
ШКурка свиная... ... Юр 
Mmoro. ... .100 kr 

Специи 
Соль еее еее. . Кг 
ЛУК. еее еее. В my 
Перец черный . „еее 100 ,, 
Корица „еее я 100 ,, 





Ишого. . .4 Кг 200 г 


Выход готовой продукции (остывшей) к весу 
затраченного вареного сырБЬя составляет 105%. 


Влажность. Солержание влаги в готовом ли- 
верном паштете не должно превышать 60%, о. 


Качество сырёя. Ливерный паштет вЫыраба- 
шЫываешся из свежих свиных голов, свиной печени, 
серлец крупного скКоша, рубцов и шкурки в ос- 
шЫывшем, охлажденном и замороженном виде. 
Головы и шКурКи должны быпЬ шщашелЬно очи- 
щены ош загрязнений и щетинЫы, а говяжии ру- 
бец ош слизистой оболочки путем отшпаривания 
с последующей промывкой в холодной проточной 
воде в шечение 1—2 час. 


Обработка сырёя. Свиные головы разрубаются 
или распиливающся на две равные части, промЫ- 
вающся в холодной воле и варятся в течение 
2—3 час. при шемпературе 90—95°С до момента 
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свободного отделения мяса ош Костей. OmBapen- 
ные головы охлаждлаются до температуры 8—10°С 
и освобожлающся от Косшей и хрящей. Сердца 
разрезаются на две половины для удаления сгуст- 
Ков Крови, промываюшся в холодной воде, ва- 
рящся в водяных котлах до полной готовности в 
шечение |—2 час. при темперашуре 90—95`С и 
затем охлажлаются. Таким же способом варятся 
шкуркКа и рубец. Печень свиная нарезается Кусоч- 
ками в виде пластинок, освобождается ош Желч- 
ных Каналов и промЫваешся в холодной воде, 
затем бланшируешся в горячей воле при темпе- 
pamype 80—90 C ao получения в середине серова- 
того цвета и охлажлаетшся так же, как свиные 
головы. Лук мелКо Крошишся и поджаривается 
в свином жире. 


Измельчение. Вареное и бланшированное 
сырье измелЬчаешся в мясорубке с решешкойи 
в 2—3 мм. 


Обработка на Куттере и перемешивание. Из- 
мелЬченное сЫырЬе обрабащываешся на Купипере, 
гле одновременно перемешиваещся со специями, 
указанными в рецептуре, с добавлением ло 20°, 
булЬона (с Жиром), полученного от варки голов. 
При отсушсшвии Купиперов перемешивание про- 
изводлишся в смесителЬных машинах. 


Формовка. ИзмелЬченный и перемешанный 
фарш плотно укладывается в алюминиевые или 
луженые формы, смазанные свиным Жиром. 
Формы должны вмещать ош ! ло 2 Кг фарша. 


Запекание. Фарш в формах запекается в ро- 
шационнЫых печах или в обыкновенных луховках. 
На вылечкКу nawmema тшребуешся 2—5 часа при 


тшемпературе—первЫй час 95°С, второй час 12° С, 
третий час 145`С. Процесс запекания считается 
законченным, если в толще пашшеша темпера- 
шура aocmnraa 68°C. 


Охлаждение и ynakoeka. Tomosbie nawimembi 
в формах охлаждающся до шемперашуры 3—4°С, 
зашем вынимаютшся из форм, завертывающся 
в бумагу nu ynakosbisaiomca в плоскодонные дере- 
вянные ящики в один ряд, 


Контроль Качества готовой продукцин. Паш- 
mem muameabHo проверяешся браКерами и ин- 
спехцией на свежесть и для выявления и изъя- 
mua дефектных паштетов. В случае налдобно- 
сти произволится химико-бактериологический 
анализ по существующим мешщодам. 


Аранение и реализация. В охлаждаемЫых поме- 
щениях ливернЫй пашшмет хранится при шемпе- 
pamype не выше 4С и опносищелЬной влажноспи 
воздуха 75", до 3 суток; в неохлаждаемых поме- 
щениях при температуре не выше 15°С—не более 
1 сумок. При поступлении в продажу ливерный 
пашшет выкладывается на прилавки по одной- 
Аве шшуКи на блюдах или специальных подстав- 
Ках. В магазине ливернЫй паштеш хранится в 
холодилЬниках или ца ледниках. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесшв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление свиной печени, щеко- 
вины и другого сЫырЬя, не осмотренного и не 
исследованного ветеринарно-санитарной инспек- 
циеи, согласно ущшвержденным правишелЬствен- 
ными органами правилам браковКки, запрещаещшся. 
Замораживание паштета це лопускаешся. 





ПАШТЕТ ЛИВЕРНЫЙ ПЕРВОГО СОРТА 


FIRST-CLASS LIVER PIE 


Пашшеш уКраинсКий первого сорша 





Сырбе 
Мясо свиных голов. (ес... Ш 
Печень свиная... ее... 1 
Губы свиные. еее еее 15 „ 
Шкурка свиная ............-.- 50 ‚ 
Мука пшеничная 75% -ная. (........ 1© в 
Mmoro .... . {00 kr 

Специи 
Сол. еее. .2kr г 
ЛУК. еее. may 
Перец черный... .... 100 ,, 
Корица „еее еее. 100 ,, 





Mmoro. . .4 kr 200 r 


Раход готовой продуКции (остЫывшей) К весу 
затраченного сырЬя составляещ 10573. 


Влажность. Содержание влаги в готовом 
украинском пашшетше не длолЖно превышапЪ 60%. 


Качество сырёя. Украинский паштет выраба- 
шываешся из свиных голов, печени, губ и шкурки 
в остЫывшем, охлажденном и замороЖжЖенном виде. 
Головы, губы и шкурки шщателЬно очищаются 
от щешины и загрязнений. ИсполЬзование дважды 
замороженного мясосырЬя AAA пригошовления 
лданного вила паштета запрещается. 


Обработка сырёя. Свиные головы разрубающшся 
мли распиливаются на две равные части, промЫ. 
ваются в холодной воде и отваривающся в ше- 
чение 2—5 час. при температуре 90—95 С; варка 
производится до моменша свободного отшлеления 
мяса от Костей. ОтвареннЫые головы охлаЖла- 
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юшся дотемпературы 8—10°С и освобожлающся от 
Костей и хрящей. Свиные губы и шкурки промЫ- 
ваются в холодной воде и ошвариваются в воля- 
nbix Комлах AO полной готовности в шечение 
1—2 час. при шемпературе 90—95? С, затем охла- 
Жлаются. Свиная печень нарезается “усочками 
в виде пластино(“, освобождается отм Желчных 
Каналов, промывается в холодной воде и бланши- 
pyemca при температуре 90—95°С в течение 
15-20 мин. AO получения в шолще сероватого 
цвета, после чего охлаждается. Лук мелКо Кро- 
шишся и полжаривается на свином Жире. 


Измельчение. Вареное и бланшированное сырье 
измельчается в мясорубке с решешкой в2—3 мм. 


Обработка на Куттере и перемешивание. Из- 
мелЬченное сырье обрабатывается на Куттере, 
где одновременно перемешивается со специями, 
указаниыми в рецепшуре, с добавлением ло 20% 
булЬона (с Жиром) полученного ош варки голов. 
При отшсушсщвии Ккупиперов перемешивание про- 
изволится в смесишелЬных машинах. 


Формовка. ИзмелЬченнЫй и перемешанный 
Фарш плопило укладывается в алломиниевЫые или 
луженые Формы, cmasannbie свиным Жиром. 
Формы должны вмещат от 1 ло 2 Кг фарша. 


Запекание. Фарш в формах запекаещся в ро- 
щационных печах или обЫыКновеннЫх духовках. На 
выпечку папипеща пребуешся 2—3 часа при шем- 
пературе в печах—первЫый час 935°С, второй час 
121°C, шрепщи час 145°С, Процесс запекания счи- 
шается законченным, ссли в Moame nawmema 
пемпература достигла 68°С. 


Охлаждение и упаковка. Готовые паштепил 
В формах охлаждлающся до шемпературы 3—4° С, 
затем вынимаюшщшся из форм, завертЫватотся в 
бумагу, упаковываются в плосКолоннЫе деревян- 
ные ящики в один ряд и направляющся в торго- 
вую сеть. 


Контролб Качества готовой продукции. Паш- 
пет шщаштелЬно проверяется браКерами и ин- 
спекцниеи на свежесть и для выявления и изъяшия 
дефектных пашшештов. В случае надобности про- 
изводится химико-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫых поме- 
щениях паштет хранишся при темперашуре не 
выше 4`С и ошносителЬной влажности воздуха 
79% ло 5 суток; в неохлажлаемЫх помещениях 
при шемпературе не выше 15 С—не более 1 суток. 
При поступлении в продажу пашшет  sbikaaabi- 
ваешся на прилавки по олдной-две штуки на 
блюдах или специалЬных noacmaskax. Перел 
каждым блюдом выставляется табличка с 
указанием назвация пашшета, его сорта, цены, 
латы и места приготовления. В магазине паш- 
mem хранишся шолЬКо в холодильнике или на 
леднике. 


Особые условия. Применение красящих и свя- 
зывающих веществ, не указанных в рецептпуре, 
запрещается. Употребление голов, печени, губ и 
шкурки, не осмошренных и не исследованных ве- 
перинарно-санищарной инспекцией, согласно ym- 
верждленным правителЬстшвенными органами пра- 
вилам браКовки, запрещается. ЗамораЖжЖивание 
паштешта ne допускается. 





ПАППЕТ УКРАИНСКИЙ ПЕРВОГО СОРТА 
FIRST-CLASS UKRAINIAN MEAT PIE 


Пашшеш ленинградский вшорого copma 


Сырёбе 
Легкие Крупного ckhoma........... 2ir 
Мясо диафрагмы и КалтЫка........ 20,, 


ЖилКи, свиные шкурки, уши и ножки ... 20., 
Бымя или рубец Крупного рогатого скота. 20 ,, 
Жир ом варки субпродуктов. ....... 1© 5 


МуКа пшеничная 759,0-ная.......... 5, 
Нтого .... .100 г 

Специи 
Coab .............2.....2kr —rf 
ЛУК. еее еее еее. 
Перец душисшый ..... 2... 100 ,, 
Mmoro. ..4kr !00r 


Выход готовой продукции (оспИывшей) к весу 
бланшированного сырЬя составляет 110%/o. 


Влажностёь. Содержание влаги в ленинград- 
ском паштеше не должно превышап > 6594. 


Качество сырья. Ленинградский паштеш выра- 
батЫываетмся из легких (соленых или несоленых}) 
крупного скота в парном, охлажленном, остыЫв- 
шем и морожЖеном виде. Рубец говяжий пица- 
шелЬно очищается ош слизисшой оболочки по- 
средством ошпаривания в горячей воде, после 
чего замачивается в холодной воде на 2—5 часа. 
ЖилКи употребляются от разборки и Жиловки 
мяса. КалщЫКи и кКлейлающее сырье (свиные уши, 
ножки и шкурка) пцашелЬно очищаются ош ще- 
шины, волоса и загрязнений; употребляюшщся они 
Как в несоленом, таК и в соленом виде. 
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Обработка сырёя. Все сырье шщателЬно про- 
мЫывается в холодной проточной воде для улале- 
ния загрязнений и сгуспКов Крови, соленое Же 
сырБе Крепкого засола Кроме шого вымачиваещтся 
в течение 5—6 час. После промывки сырЬе (каж- 
АЫЙ вил отлелЬно} варится в водяных кКошлах при 
memnepamype 90—95°C и защшем охлажЖлаешся до 
memnepamypbi 10—12°C. Meako нарезанный лук 
полЖаривается на Жире, полученном ош варки 
субпроду‹ тов. 


Измельчение. ОстЫвшее сырье измелЬчается 
в мясорубке с решешкой в 2—5 мм. 


ОбработАа на Куттере н перемешивание. Из- 
MeaAbuenHoe chipbe o6paGambisaemca na kymmepe 
при одновременном смешивании с солЬю, луком, 
перцем, мукой и булБоном с жиром (ло 25%}, по- 
лучепцыЫм ош варки сырБя. При омсутсетвии Кут- 
1лпера перемешивание производится в смесителЬ- 
ных машинах. 


формовка. ИзмелЬченный и перемешаниЫый 
фарш плошно укладываещся в алюминиевые или 
Ayokenbie формы, смазанные свинЫым Жиром. 
<РормЫ должны вмещать ло 2 Кг фарша. 


Запекание. Фарш в формах запекается в ро- 
пационных цечах ии в обыкновенных духовках в 
течепие 2—5 час. при шемпературе в печах—пер- 
вый час 95°`С, второй час 12°С, треший час 
145 С. Процесс запекания считается заКончен- 
ным, если в шолще паштшета meMnepamypa до- 
стигла 68°С. 


Охлаждение и упаковка. Готовые паштеты 
в формах охлаждаются до температуры 3—4? С. 
Затем вынимаются из форм, завертЫваются в 
бумагу, упа‹овываются в плосколоннЫе деревян- 
ные ящики и направляются в торговую сеть. 


Аонтролёб Качества готовой продукции. Паш- 
mem mujameAbno проверяешся бракерами и ин- 
спехцией на свежесть и для выявления и изъятия 
лефектных пашщетов. В случае надобносщи про- 
изводится химико-ба‹териологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях паштет хранишся при температуре не 
выше 4”С и относителЬпой влажности возлуха 
75% Ао 5 суто{[; в неохлажлаемых помещениях при 
memnepamype не выше 15’Ср—не более 2 суток. 
При поступлении в пролажу панипет sbikaaabi- 
вается на прилавок по олной-лве штуки на блю- 
дах или специалЬных подставках. Перед каждым 
блюлом выставляется табличка с указанием 
пазвания пашшепа, его сорта, цены, aamb и ме- 
ста приготовления. В магазине паштет хранится 
полЬКо в холодильнике или на леднике. 


Особые условия. Применение Красящих и свя- 
зывающих вещесщв, не указанных в рецептуре, 
запрещается. Употребление субпролукпюв, не 
ocMompennbix HW не исследованных ветеринарно- 
санитариой инспекцией, согласно ушвержЖленным 
правителЬсшвенными органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Замораживание пашшешта не 
Aonyckaemca. 





ПАШТЕТ ЛЕНИНГРАДСКИЙ ВТОРОГО СОРТА 
SECOND-CLASS LENINGRAD PIE 


Запекание мяснЫыЫх хлебов 





ОКОРОКА и РУЛЕТЫ 


ОКОРОК СОВЕТСК ИИ ВЫСШЕГО СОРТА 
ОКОРОК СИБИРСКИИ ,, 
ОКОРОК МОСКОВСКИИ 1» a3 
ОКОРОК ТАМБОВСКИИ ,, a 
ОКОРОК СЫРО-СОЛЕНЫЙ ” > 
ОКОРОК ВОРОНЕЖСКИЙ „, 2 
ЛОПАТКА СВИНАЯ „ , 
ВЕТЧИНА В ФОРМЕ „ > 
ОКОРОК КАБАНИИ >) > 
РУЛЕТ СОВЕТСКИЙ „ ,, 
РУЛЕТ ЛЕНИНГРАДАСКИЙ о 
РУЛЕТ РОСТОВСКИЙ ”, „ 
РУЛЕТ БЕЛОРУССКИИ „ 
РУЛЕТ ИЗ ПОРОСЯТ ,, „ 


ОКороК совешскКии высшего 


Товарный вид. Тазовая КостЪ удалена. Края со 
стороны полвздошной части обрезаны и okpyr- 
лены. Ножка оппилена nivke ckakameabtnoro cy- 
става. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
шкуре, ош свиней беконной или разрубочной Кон- 
дицни, преимущественно в охлажденном виде. 
ИсполЬзование сырЬя с признаками несвежести 
или вторичной заморозки запрещается. Перед 
посолом окорока долЖнЫы бышЬ пицашелЬпо охла- 


Жлдены. 


Bec okopoka—om 6 ao 8 Кг в СЫром виде, в 
romosom—om 4 Ao 6 kr. Okopoka copmiupytomca no 
весу с интервалами в 1—2 (г. 


Маркировка. Кожная поверхность окорока 
Клеймится горячим штампом с обозначением 
приготовившего окорок предприящия. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляет 702, o. 


Влажность. Содержание влаги в совешсКких 
okopokax высшего сорта не должно превышать 
4510. 


Шприцевание. Tujameabno охлажденные ло 
температуры 4°С в толще мышц окорока шпри- 
цуются охлажденным рассолом следующего со- 
става; 100 л воды, 24 Кг соли, 12Кг сахара и 500 г 
селитры. На Каждый Килограмм окорока вводятся 
62 г рассола, п1. е. на один окорок вволится до 
0,5 л рассола. Рассол вводится шприцевальной 
иглой в торец окорока и вену. 


Сухой посол. Шприцеванные окорока натира- 
ются вручную посолочной смесЬю. Рецептура 
посолочной смеси на 100 Кг окорокКов следующая: 
3 Кг соли, 2 Кг сахара, 200 г селитры, 100 г чер- 
ного перца и 30 г чесночного порошка. Окорока 
натираются с наружной открытой поверхности. 
Смесь особенно шщателЬно втираещся в торец 
Каждого окорока и углубление, образовавшееся 
после удаления подвздошной кости. Зашем око- 
рока укладываются штабелем высотой не более 
90 см на покрытый досками пол. Солевая смесЪ5, 
оставшаяся пос\е втирания, насыпаешся между 
окороками так, чтобы она заполняла все сво- 
бодное пространство между ними. Оставшейся 
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после укладки оКкороков частью этой смеси 
заполняющ верх и бока штабеля. Температура в 
посолочном помещении должна подлдерживашЬся 
сп! 3,0 ло 4,5°С. По истечении 10 суток окорока 
вторично натирающтся шаКкой Же порцией соле- 
вой смеси, после чего прессующся. 


Прессование. Аля прилапия совешским о‹оро- 
кам характерной плоской формЫ их прессуюшщ, 
Аля чего окорока укладываются шкКурами вниз в 
два ряда; 13 окороков в олин ряд и 14 окорокКов в 
другои тпак, что в одном слое будеш 27 okopo- 
Ков; ширина шаКкого слоя 90 см. На улоЖенный 
аким образом слой накладываются две выстро- 
ганные доски толщиной 5 см, шириной 30 см и 
ААИНОЙ 420—450 см. На эти доски ykaaabipaemca 
Аругои ряд окороков, КоморЫый также покрывается 
хосками, и шаК AaAee—noka в штабеле пе обра- 
зуется 5 окороков в высоту. табель прессуещся 
посредством груза или ломкратма. Общий вес 
груза на поверхности штабеля долЖен состав- 
Aamb 1300—1500 Кг. Таким Же образом можно 
прессоватЪ окорока в чанах или ящиках. Срок 
прессования пол досками om 40 ao 45 cymok. 


Вымочка окороКов. После прессования окорока 
очищаются ош соли и вымачиваюшся в шечецие 
5 час. в воле при шемперашуре 18—20” С. 


Лолвешивание. Вымочениые окорока промЫва- 
тося в теплой воде, причем их Кожная часть 
очищается щетками; затем произволишся полд- 
петливание окороков. Аля этого берут толстый 
шлагат, связыЫваюш его Концы, обмашывают один 
раз вокруг голяшки у скакателЬного сусшава и 
подвешивают. При подвешиванийи производишщся 
предлваришелЬная органолептическая проверка 
Качества оКороков (на запах}, для чего Каждый 
окорок прокалыЫваештся сухой дубовой иглой. 


Копчение произполищся при шемпературе 
58—41-С в шечение 48—72 час. ОкКорока полвеши- 
ваютщся с интервалом не менее 15 см. Копчение 
производится густым дымом ош сгорания сухих 
хревесиых опилок. Перед пуском лыма окорока 
просушиваются в течение 2—5 час. 


Сушка. Копчецые окорока сушатся в специалЪ- 
ных камерах при температуре 12— 15° С в течение 
10—15 суток. В сушилках пищательно подлерЖи- 
вается шемпературный режим и правильный 


сорша 


Воздухообмен при ошносищелЬной влажности 


воздуха не выше 75%, 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые окорока шщателЬно просматриваются бра- 
Керами и инспекцией с обязашелЬной проверкой 
их на вкус и загар у Кости. В случае пеобходи- 
мости производищся химико-бактериологический 
апализ по сущесшвующим методам. 


Упаковка. Оксрока, предпазначеннЫые для хра- 
нения или в отгрузку, упакКовываюшся в сухие 
деревянные ящики (емКкосшрю в 4 окорока} или 
Коробки из картона. В Каждый ящик вкладЫ- 
ваешся паспорт, на Котором указывается время 
приготовления продукта, вес нешто и предпри- 
яние, приготшовившее продукти. Аля повышения 
стойкости окороков, таковые покрываются раз- 
ными составами из меляссы, петролята, Жела- 
мины и п. А. 


Аранение и реализация. Готовые, упакованнле 
в ящики окорока сохрапяюотся в Камерах холо- 
АилЬников или сухих подвалах при шемпературе 
4—6 C и отпосителЬпои влажносши возлуха 75°, 
в течение 2 месяцев; полвешенные окорока могут 
сохраняться при тех Же условиях ло 6 месяцев. 
Совешские окорока предназпачаюшся главиым 
образом для спабжения экспедиции, АалЬнего 
Севера, морских экипажей и армии и употребля- 
ются в пищу преимущественно в сыром {неваре- 
ном) виде. В магазинах советские окорока прода- 
ются в целом виде, а также нарезанными па 
тонкие пластинки. При поступлении в продажу 
окорока шщателЬно вытпираются и развешива- 
lomes па КрючкКах. На прилавок выкладывается 
один окоро(, перед Которым выставляешся шаб- 
личка с указанием его названия, сорта, цены, 
лащы и места приготовления. 


Особые условия. Применение Красящих веществ, 
не указаниых в инсшрукКции, запрещается. Упо- 
тпредбление свииннЫы, не осмотренной и це иссле- 
лованпой ветеринарно-санитариой инсиекцией, со- 
гласно утверждепным правителЬсщтвенными орга- 
нами правилам браКовкКи, запрещается. Приготов- 
ление окороков из мяса щощих свиней или самцов, 
КасшрированинЫх после 6-месячного возраста, за- 
прещается. Вырабошка okopokos 6e3 шкуры ве 
Aonyckaernca, Нитрит применяется по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 





ОКОРОК СОВЕТСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE SOVIET SMOKED PORK HAM 


ОКорокК сибирсКийи высшего 


Говарный вид. Газовая КостЬ не удалена. Края 
и округлая часты шщаштшелЬно обрезаны. Ножка 
отпилена почти целиком. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
шкуре, от свиней беконной или разрубочной Кон- 
лиции, преимущественно в охлажденном виде. 
ИсполЬзование сырЬя с признаками несвежести 
или вторичной заморозки запрещается. 


Bec okopoka—om 5 ло 8 Кг в сыром виде, в 
готовом —ош 3 до 6 Кг. ОкКорока сортируюшщся по 
весу с интервалами в 1—2 Кг. 


Маркировка. Кожная поверхность окорока 
Клеймится горячим штампом с обозначением 
приготовившего продуктш предприящия. 


Выхоч готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 705/.. 


Влажность. СолержЖание влаги в сибирских 
окороках высшего сорта не должно превышашьЬ 
450 5. 


Сухой посол. ТщателЬно охлажденные до mem- 
пературы 4С в шолще мышц окорока нашира- 
ются посолочной смесью. Рецепшура смеси па 
100 Кг сырЬя следующая: 5 Кг соли, 100 г селитры и 
200 г сахара. Натертые смесью окорока плотно 
укладываются шКурой вниз в чанЫ или бочки, пере- 
сыпаются солью и выдерживаются 5—5 суток. 
После этого окорока перекладыЫваются и вновь 
нашираются такой Же порцией посолочной смеси. 
После перекладки окорока прессуюшщся и по исше- 
чении 5—7 суток заливаются рассолом. 


Заливка рассолом и перекладка. Заливка око- 
роков производится охлажденным рассолом kpe- 
постЬо 16’ Боме с содержанием селитры 0,5% и 
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сахара 0,5“, К весу рассола; через Каждые 15 су- 
шок окорока переклалЫваются в другую тару и 
заливающся этим Же рассолом, ловеленным ло 
первоначалЬной плошности. Температура посо- 
AOYHOH 3,0—4,5 C, npoaoakumeabnocmb naxokae- 
ния в рассоле 40—50 суток. 


ВымочкКа. Окорока вымачиваются в холодной 
проточной воде в шечение 4—6 час. 


Полвешивание. Посоленные окорока промЫва- 
юшщся в теплой воле и очищающся щетками. Аля 
подвешивания у окорокКов прокалЫвающтся ножки 
и в отверстия продлевается шолстЫй шпагашм или 
крючок. При этом произволитшся прелваритель- 
ная органолепщическая проверка (на запах), для 
чего Каждый окорок проКалЫвается сухой дубовой 
иглой. После подвешивания окорока полдсущива- 
ются 2—5 часа. 


Аопчение произволится при memnepamype 
355—40°С в течение 72—120 yuac. Okopoka подве- 
шиваются на kosmuabnbie naakn или Крючки с 
интервалом не менее 25 см. Копчение произво- 
Aumca ГУСШЫымМ АЫМОМ ОШ СГОрания сухих древес- 
ных опилок и дров. 


Сушка. Копченые окорока сушашся в специ- 
алЬных камерах при шемперашуре 12—15°C B 
в течение 15—20 сушок. В сушилКах шщашелЬно 
соблюдается шемлерашурнЫй режим и правилЬ- 
ный воздухообмен при ошносителной влажности 
воздуха не выше 75%. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые окорока тщательно просматриваюшщшся бра- 
Керами и инспекцией с обязащелЬной проверкой 
на запах и загар у Кости. В случае надобности 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


copma 


Ynakoeka. Okopoka, mpeanasnayennble aaa xpa- 
нения HAM B OMmrpy3ky, ynakosbipaiomca B сухие 
деревянные ящики (емКостЬю в 4+ okopoka) nan 
Коробки из Картона. В Каждый ящик вкладывается 
паспорт, на Кошором указаны время приготов- 
ления окороков, вес нешто и предприятие, при- 
гоповившее окорока. 


Аранение и реализация. Готовые окорока, 
упакованные в ящики, сохраняются в камерах 
холодилЬников или сухих полвалах при шемпера- 
mype 4—6°C и относительной влажносши воздуха 
7>'.о в течение 2 месяцев; полвешеннЫые окорока 
могут сохраняться при шех Же условиях AO 
6 месяцев. Сибирские окорока предназначаются 
главным образом для снабжения экспедиций, Аал}5- 
него Севера, морских экипаЖей и армии и упот- 
ребляются в пищу преимущественно в сыром 
(невареном) виде. Б магазинах сибирские оКко- 
рока продаются в целом виде, а шакже нареза\- 
ными на шонкие пластинки. При поступлении 
в продажу окорока тщательно вытирающтся 
и развешивающся на КрючКах. На прилавках 
выкладЬвается один окорок, перед Которым вЫы- 
ставляетшся табличка с указанием названия про- 
дукта, его сорта, цены, лашЫ и места приго- 
шовления. 


Особые условия. Применение Красящих веществ, 
не указанных в инструкции, запрещается. Упо- 
пребление свинины, не осмотревной и не иссле- 
AOBAHHOli ветшеринарно-санитарнои инспекцией, 
согласно утвержденным правишельсщвенными 
органами правилам браковки, запрещается. Изго- 
шовление окороков из мяса шощих свиней или 
самцов, кКастрированных после 6-месячного воз- 
раста, запредается. Выработка окороков без 
шкуры не допускаешся. Нитриш применяемся по 
особым правилам, утвержденным санитарной 
инслекцией. 





ОКОРОК СИБИРСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE SIBERIAN SMOKED PORK HAM 


ОкКорок московский высшего сорша 


Говарный вид. Форма окорока прямоуголЬная. 
Тазовая КостЪ не вынута. Края и округлая часть 
лицателЬно обрезаны, излишек Жира срезан. Нож- 
Ка отпилена в первом суставе ниже Колена. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
остывшем, охлажденном или мороженом виде, 
от беконных, разрубочнЫых или полусалЬных сви- 
ней. ИсполЬзование мороженого сЫрЬя разре- 
шается в том случае, если оно хранилось на хо- 
лолилЬниках не более 3 месяцев и не обнаружи- 
вает признаков вторичного замораживания или 
порчи. 


Вес окКорока—Копченого не менее 35 Кг, варе- 
ного не менее 2,5 г. ОКороКа сортируются по 
весу с интервалами в 1—2 Кг. 


Выхол готовой продукции от веса затрачен- 
ного сырЬя: Копченый для месшной реализации— 
90%, Копченый в ошгрузку-84%, вареный —78‘,, 
Копчено-вареный —68%. 


Влажностбё. Содержание влаги в московских 
okopokax ne koHmpoaupyemca. 


Шприцевание. Гцательно охлажденнЫе до шем- 
пературы 4°С в шолще мышц окорока шприцу- 
ющся свежим охлажденным рассолом КрепостЬго 
22° Боме с содержанием 3% селишры ош веса 
рассола. В Каждый окКороК вволяшся шприцевалБ- 
ной иглой в торец и вену 5—4% рассола от веса 
окорока. 


заливка рассолом. После шприцевания окорока 
укладываются в чаны или бочКи шкурой вниз и 
сейчас Же заливающся рассолом КрепосшЬю 
16—18,5° Боме с содержанием 0,4% селишрЫ и 
5,2% сахара. Аля заливки употребляется свежий 
рассол или бывший в употреблении, но пица- 
meabHo профилЬтшрованнЫый, прокипяченный и 
охлажденный. Количество заливочного рассола 
AOAKHO cocmaBAamb не более 45% ош веса око- 
роков. ПрололжишелЬностЬ посола 6—7 суток на 





206 


1 Кг окорока, температура посолочной 35,0—4,5°С. 
Если окорока были заморожены и лефросширо- 
ваны, то срок посола сокращается на одну треть. 


Перекладки. Во время нахождения окорокКов в 
посоле делаются 3 переКлалКи: первая через 5 су- 
гпок, вторая через 15 суток, претБя через 30 суток 
после заливки. 


Вымачивание. После окончания посола окорока 
вымачиваются в воле с шемператшурой 17—20°С. 
Время вымачивания определяется —исходя из дли- 
шелЬностми nocoaa—3 Mun. на Каждые сушки 
посола. 


Подвеишвание. После вымачивания окорока про- 
мывающся в теплой воде при температуре 
532—38`С, их Кожная часшЬ очищаешся щешками, 
после чего ножка прокКалываещся и в отверстие 
продеваешся шолсшЫыи шпагат или Крючок. При 
подвешивании производлишся прелваришельная 
органолептическая проверКа качества окорока (на 
залах), длля чего Каждый окорок npokaabisaemca 
сухой дубовой иглой. 


Копчение. Окорока, предназначенные AAA pea- 
лизации на месще, закКапчиваются в шечение 
12 час. при температуре 460—+5°С; окорока, прел- 
назначенные для отгрузКи, закапчивающтся в щече- 
ние 2—3 суток при memnepamype 32—38°C. При 
Копчении применяешся ло 10', можжевелЬникКа. 


Варка. В случае налобносши московские oko- 
рока варяшся в полвешенном состоянии в водя- 
ных кКошлах при тшемперашуре 70 или 82°С. Во 
время погружения окороков шемпература воды 
доводится до кипения; срок варки: на 1 Кг веса 
при пемпературе 70’ С —50—55 мин. и при темпе- 
pamype 82°C—48—52 мин. При варКе не должно 
быЫшЬ Колебаний мемпературы. 


Остёывание. Вареные окорока погружаюшся на 
5 мин. в чистую горячую волу для очистки или 
промЫваются пол душем, затем охлажлающтся на 


сшолах или стеллажах (шкурой вверх) или в под- 
вешенном состоянии при температуре 10—12 С 
в шечение 4 час. При наличии холодилЬника oko- 
poka помещаются в Камеры с шемпературон +1?С 
еще на 4 часа. 


Контролб Качества готовой продуАции. Гото- 
вые окорока после остывания шщащшелЬно про- 
сматривающтся браКерами и инспекцией с обяза- 
шелЬнои проверкой на вкус. В случае надобности 
производищмся химикКо - бактериологический ана- 
лиз по существующим методам. 


Аранение и реализация. В подвешенном состоя- 
нии окорока сохраняются при темперашуре РС 
АО 10 суток; при хранении на помостах или сто- 
лах этош срок сокращается до 5 суток. В мага- 
зинах по требованию похупатшеля ветчина ошпу- 
скКается целым. Куском без Костей или нарезаещся 
шонкими пластинками при помощи специалЬных 
машинок или вручную. При нарезке снимается 
курка и улаляющся Кости. Ветчина отпускается 
потшребителю завернутой в пергамент или целло- 
фан. Нарезанная ветчина хранению не подлежит, 
а полгошовляешся с расчетом ее реализации в. 
мечение 1—2 час. В магазинах, не имеющих спе- 
циалЬных холодилЬных ошделении, вареные око- 
рока могуш хранитшЬся в прохладных помещениях, 
изолированных ош мух и пЫли, не более 1 суток. 


Особые условня. Применение красящих веществ, 
ие указанных в инструкции, запрещается. Упо- 
пребление свининиЫ, не осмотшренной и не иссле- 
лованной ветеринарно-санищарной инспекцией, 
согласно утвержденным —правишелЬьствениЫыми. 
органами правилам браковКки, запрещается. При- 
гоповление окороков из мяса шощих свиней или 
самцов, КастрированнЫых после 6б-месячного воз- 
раста, запрещается. Вареные окорока разре- 
шается пригошовлямф без шкуры, в этом случае 
таковые выпускающся в реализацию обернушые 
в целлофан или пергамент. Нишриш ирименяетшся 
по особым правилам, утверЖленым санитарной 
инспекцией. 





ОКОРОК МОСКОВСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE MOSCOW COOKED PORK HAM 


Okopok 


Товарный вид. Форма окорока удлиненная. 
Тазовая Кость не удалена. Края и округлая часшЪ 
тщашелЬно обрезаны. Ножка отшпилена в первом 
суставе ниже ‹олена, 


Канество сёрёя. Свинина употребляется в 
остывшем, охлаждленном и мороженом виде, OM 
беконных, разрубочных или полусалЬных свиней. 
Использование мороженого сырья разрешается в 
Mom случае, если оно хранишся на холодилЬниках 
не более 3 месяцев и не обнаруживает призна- 
Ков вторичного замораживания или порчи. 


Bec okopoka—\konuenoro ие менее 3 kr, Bape- 
ного не менее 2,5 Кг. Окорока сортируются по 
весу с интервалами в 1—2 Кг. 


Выход готовой продукцин от веса затрачеп- 
ного сырЬя: Копченый для месшной реализации — 
90%, Копченый в ошгрузку—84%, вареный—78“, 
Копчено-вареный —68%. 


Влажностф. Содержание влаги в тамбовскКих 
okopokax He konmpoanpyemcn. 


Шприцевание. Охлажденные до температуры 
не выше 4°С в шолще мышц окорока шприцующся 
охлажлениым рассолом kpenocmbio 20?’ Боме с 
содержанием 0,5% селитры и 0.5% сахара ош веса 
рассола. В Каждый окорок вводяшся шприцевалЬ- 
ной иглой в торец и вену 3—4% рассола сш веса 
окорока. 


Сухой посол. После шприцевания окорока пица- 
шелЬно наширающся вручную лосолочной смесью 


слелующего состава (Ha 100 kr okopokos): 3 kr 
соли, 100 г сахара и 50 г селитры. Затем окорока 
naamio укладыЫвающтся шкурой вниз в чацЫ или 
бочки и пересыпающся солЪ1ю, cpok nocoaa—3—5 
cymok. 


Заливка рассолом и перекладка. Заливка oko- 
роков производится рассолом kpenocmbio 16° Bome 
с содержанием 0,5% селитры и 0,5% сахара от 
веса рассола. Окорока перекладывающся один 
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шамбовсКий высшего сорша 


раз через 10 суток с начала посола. Гемпература 
посолочной 3—6`С; прололжителЬносшЬь засола 
20—30 суток. Во время посола окорока прессу- 
юшся досками. 


ВымочКа оКороков. Окорока вымачиваютщся в 
течение 2—3 час. вводе при шемп-оатуре 17—20? С. 


Подвешивание. Вымоченные окорока промЫва- 
lomen B щмеплой воде, их Кожная часть очищается 
щетками, после чего ножка прокалывается ив 
отверстие продеваещся ›лпагат или Крючок. При 
подвешивании производится прелваритшелЬная 
органолептическая проверка Качесщва окороков 
(на запах), для чего Каждый окоро\ прокКалЫваещся 
сухой дубовой иглой. 


Копчение производится при шемпературе 52— 
45°C в шечение 12—72 час. ОКкороКа полвешива- 
tomes на КоптилЬные палки или Крочки с интер- 
валом не мецее 25 см. Копчение производится 
гусмым дымом ош сгорания сухих древесных опи- 
ло“, дров и можжевелЬника. 


Варка. При выпуске окороков в варено-Копче- 
ном или вареном виде их варят в воляных Кот- 
лах при температуре 70 или 82°С в условиях 
равномерной шемпературы. ПродлолжищелЬность 
варки зависит ош веса окорокКов: на | (г веса при 
шемпературе 70`С—50—55 мин. и при шемпера- 
mype 82° C—48—52 мин, 


Остёвание. Вареные окорока погружающся на 
5 мин. в чистую горячую воду или пол душ Аля 
очистки и затем охлажлающся ца столах или 
стеллажах (шКурой вверх) или в полвешенном со- 
стояпии при шемператшуре 10—12С в шечение 


4 час. При наличии холодлилЬпиа окорока поме- 


щающся в Камеры с шемперашурой 4`С еще ца 
4 часа. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вые окорока тщательно просматривающся бра- 
Керами и ипспекцией с проверкой па вкус и загар 
у Кости. В случае налобиосши производится 


химикКо - бактериологический 
ствующим мешодам. 


анализ по суще- 


Улаковка. ОКороКа, предназначенные для хра- 
нения или в ошгрузку, упаковываются в сухие де- 
ревянные ящики (емКоспю в 4 окорока} или Кар- 
шонные коробки. В Каждый ящик вкладывается 
паспорт, на котором указывается время приго- 
тшовления продукта, вес, сорш и предприяшие, 
приготовивщее продукти. 


Аранение и реализация. В полвещенном со- 
стоянии копченые окорока сохраняющся ло 3 ме- 
сяцев при шемпературе не выше 6`С; при шаКой 
же температуре, но упакованные в ящики—не 
более 1 месяца. В подвешенном состоянии Коп- 
чено-вареные окорока сохраняотся при шемпера- 
шуре не выше 10°С до 10 суток. Перед продажей 
с округлой части okcpoka снимаешся поверхно- 
стный закопченный слой, улаляешся тазовая 
Кость и производится предварителЬное нареза- 
ние на тонкие пласшинки при помощи специаль- 
ных машинок или вручную. Нарезанная ветчина 
стопочками накладывается на блюла и omny- 
ckaemca потребителю завернутой в пергамент 
или целлофан. Цо требованию покупателя окорок 
отпускается и целым Куском без Косшей. Наре- 
занная вешчина хранению не поллежиш, а полдго- 
шовляещся с расчетом ее реализации в шечение 
1—2 час. Целые окорока с зачищенной поверхно- 
стью хранению не подллежащ. 


Особые условия. Применение красящих веществ, 
не указанных в инструкции, запрещается. Упо- 
пребление свинины, не осмошревцной и це иссле- 
AOBAHHOH ветеринарно-санитарной инспекцией, 
согласно утвержденным правителЬсщвенными 
органами правилам браковки, запрещаешся. При- 
готовление окороков из мяса шошщих свиней или 
самцов, кКасшрироваиных после 6-месячного возра- 
ста, запрещается. ВБареные окорока разрешается 
приготовлятЪ без Куры, в этом случае шаковые 
выпускаются в реализацию обернушые в целлофан 
или пергамент. Нитшритм применяется по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспекцией. 





ОКОРОК ТАМБОВСКИИ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-GRADE TAMBOV COOKED AND SMOKED PORK HAM 


ОКороКкК сыро-соленыийи высшего сорша 


СЫыро-соленые окорока приготовляютщся no 
методам, указанниЫм для московских или там- 
бовских окорокКов. 


Говарный вид. Форма окорока улдлиценная. 
Тазовая коспф не вынуша. Края и округлая часи1 
mujameabHo обрезаны. Ложка ошпилена в первом. 
суставе пиже Колепа. 


Качество сырёя. Свинина (в охлаждениом или 
мороженом виде} должна бып ош Gekonnbix, 
разрубочныЫх и полусалЬных свиней. ИсполЬзо- 
вание мороженого сырья разрешаещся moabko 
в пом случае, если оно хранилось на холодилЬ- 
никах не более 3 месяцев и це обпнаружи- 
вает: признаков вторичного замораЖивания или 
порчи. 
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Бес окорока в сыром виле-—от 5 ло 12 Кг, 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляе 100%. 


Упаковка. Посоленише и признанные годными 
окорока укладываются в бочонКи из несмоли- 
cmoro дерева емкоспИло в 175—200 л и залива- 
ются рассолом Крепосп!ью 12’ Боме. Общее 
Количество рассола пе должно превышать 50% К 
весу окороков. Ма Каждый бочонок или ящик 
напосится трафарет с обозначением веса непипо, 
предприящия и дашЫы приготовления. 


Аранение и реализация. В упаковке соленые 
окорока сохрантотшся в холодилЬниках при шем- 
nepamype —10°C um omnmocumeabnoit влажности 


воздуха 85%. Сыро-соленые окорока предназнача- 
ются в качестве полуфабриката для обществеи- 
ных столовых, сапаториев, армии, флота и 
быть 
приготовлена первокласспая вешчина, для чего 


их нужио сварить. 


экспелиций. Из этих okopokos моЖеи! 


Особые условия. Примецение искКусствейных 
Красящих вещесшв запрещается. Употребление 
свинины, не осмотрепной и не исследованной 
вешеринарно-санитариой 
ущверждениым 


инспекцией, согласно 
правителЬьсшвенными органами 
правилам Gpakoskn, запрещается. Приготовле- 
ние окороков из мяса шощих свиней или самцов, 
кастрированиых после 6-месячного возрасща, 
запрещается. Нитрит применяешся по особым 


правилам, утвержденным сацитарной инспекцией. 





ОКОРОК СЫРО-СОЛЕНЫЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE RAW PORK HAM 


ОКорок воронежскКий высшего сорша 


Товарный вид. Okopok приготовлен из перед. 
ней части свиной туши. Форма окорока прямо- 
уголЬная. Края правилЬио заравнены. Ножка 
отпилена в первом суставе. 


Качество сырёя. Свинина употребляется от 
стандартных свиней, в остывшем, охлажденном 
или морожЖеном виде. ИсполЬзование мороженого 
сырья разрешается в том случае, если оно хра- 
нилосЬ на холодилЬниках не более 5 месяцев и ие 
обнаруживает признаков вторичного замораЖи- 
вания или порчи. 


Bec окорока—Копченого не менее 3 Кг, вареного 
не менее 2,5 г. ОКорока сорширующся по весу 
с интервалами в |—2 ]|‹г. 


Выход готовой продуКции ош веса затрачен- 
ного сырЬя: копченый для месшной реализации — 
90°., Копченый в ошгрузку—84%, вареный —78*%,, 
Копчено-вареный —68%. 


Влажность. Содержание влаги в воронежских 
okopokax He ‹онтролируется. 


Метод посола. Воронежские окорока приго- 
мовляющся мокрым или смешанным посолом, 
В наспоящем описании лаешся смещаннЫй посол. 


Шприцевание. Окорока шприцуюшся охлажден- 
ным рассолом КрепостЬю 20° Боме с содержанием 
0,5% селишры и 0,5%; сахара ош веса рассола. 
В каждый окорок вволяшся шприцевалЬной иглой 
3—4% рассола ош веса окорока. 


Сухой посол. После шприцевания окорока пица- 
мелЬно натираются вручную посолочной смесью 
следующего состава (на 100 kr okopolkos): 3 kr 
соли, 100 г сахара и 50 г селитры. Защшем оКо- 
рока плотно укладываются щкуркКой вниз в бочки 
или чаны с пересыпКкой Каждого ряда солЬБю; срок 
посола—5—5 суток. 


Заливка произволишся paccoaom ~kpenocinbio 
16°’ Боме с содержанием 0,5% селитры и 0,5% 
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сахара ош веса рассола. ОКорока переклалдыва- 
iomca OAM раз через 10 суток после начала 
посола. Температура посолочной 5—6°С; продол- 
ЖжителЬностЬ засола 20—30 сумок. 


Вымочка окороков. ОКорока вымачивающся в 
шечение 2—5 час. при шемпературе 17—20°С. 


Подвешивание. Вымочениые окорока промЫ- 
ваюмся в теплой воде, их Кожная uacmb oun- 
аешся щешками, после чего ножка проКкалЫ- 
вается и в отверстие пролезается толстый шпа- 
гаш или Крючок. При полвешивании производится 
предварительная органолептическая проверка Ка- 
чесшва окороков (на запах), для чего каждый око- 
рок прокалывается сухой дубовой иглой. 


Аопчение производишся при шемпературе 
32—4-5°С в щечение 12—72 час. ОкороКа полдвеши- 
ваютмся на konmuabnbie naakn или Крючки с 
интервалом He менее 20 см. Кспчение произво- 
хится гусшым дымом ош сгорания сухих древес- 
ных олилок, дров и можжевельника. 


Варка. При выпуске окороков в вареном или 
варено-Копченом виде их варят в волянЫых котлах 
при 70 или 82°С в условиях равномерной шемпе- 
ратуры. ПродолжишелЬность варки зависиш ош 
peca okopokos: na 1 Кг веса при температуре 
10°С—50—55 мин. и ири температуре 82С-48— 
52 MMH. 


Остёвание. Вареные окорока погружающся на 
5 мин. в чистую горячую воду или пол луш 
АЛЯ ОЧИСПЩИи и затем охлажлаюшся на столах и 
стеллажах (щКкурой вверх) или в подвешенном 
состоянии при шемперашуре 10—12°С в шечение 
4 час. Цри наличии холодилЬника окорока поме- 
щаются в Камеры с мемпературой 4С еще на 
4 часа. 


Контроль Качества готовой продуйцимн. Го- 
шовые окорока шщащтелЬно просмашривающтся 
бракерами и инспекцией с обязателЬной провер- 
Кой на вкус и возможный загар у Коспи. 


В случае надобности производится химикКо- 
бактериологический анализ по существующим 


Упаковка. Окорока, предназначенные для хра- 
нения или в ошгрузку, упаковываются в сухие 
деревянные ящики (емкостью в А окорока) или 
в Картонные Коробки. В Каждый ящик вклалЫ- 
ввется паспорт, на Котором уКазЫываешпся время 
пригошовления продукта, вес нпешто и предпри- 
ятие, пригомовившее продукт. 


Хранение и реализация. В подлвешенпом состшо- 
янии Копченые окорока сохраняющся ло 5 месяцев 
при температуре не выше 6?С и относителЬной 
влажиостпи возлуха 75',; при шой Же шемпера- 
шуре, но упаКованнЫе в ящики —не более 1 месяца. 
В подвешенном состоянии Копчено-вареные oko- 
рока сохраняются до 10 сумок при темперашуре 
не выше 10°С. Перед продажей с ошкрыштой ча- 
сти окороков снимается поверхносшный заКоп- 
ченный слой, улаляютщся шкура и Кости и посрел- 
сшвом специалЬных машино производится прел- 
варителЬиое нарезание па monkne пластинки. 
Нарезанная вешчина столочками накладывается 
Ha блюла и отшпускаешся потребителю заверну- 
пой в пергамент или целлофан. По требованию 
покупащеля ветчина отпускается и целЫми Кус- 
ками без Костей. Нарезанная вешчина хранению 
не поллежиш, а полгошовляешся c pacuemom ее 
реализации в шечение 1—7? час. Целые oko- 
рока с зачищенной поверхностфю хранению не 
поллежаша. 


Особые условия. Применение Красящих веществ, 
не указанных в рецептуре, запрещается. Упо- 
тшребление свинины, не осмошренной и не иссле- 
дованной ветеринарно - санитарной инспекцией, 
согласно утвержденным правителЬсшвеннЫыми 
органами правилам бракКовКки, запрешается. При- 
готовление окороков из мяса тощих свиней или 
самцов, КастрироваинЫых после 6б-месячного воз- 
раста, запрещается. Нишрит применяещея по 
особым правилам, утшвержленным санитарной 
инспекцией. 





ОКОРОК ВОРОНЕЖСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE VORONEZH COOKED AND SMOKED PORK PICNIC 


ЛопашкКа свиная высшего сорша 


Товарный внл. ЛопащКа вырезана из переднего 
окорока, ош Которого плечевая част отделена 
вмесще с шейкой и шпигом. Края шщащелЬпо 
заравнены. Форма лопапКи овалЬная. Ножка ог- 
пилена в первом суставе. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
осшывшем, охлажденном или мороженом виде, 
om cmanaapmnbix свиней. ИсполЬзование моро- 
женого сырья разрешается в шом случае, если 
одо хранилось na холодилЬникКах не болес 3 меся- 
цев и не обцаруживает призпаксв вторичного 
замораживания или порчи. 


Bec zonamku—ne менее 2 kr. 


Выход готовой продукции (Копчепых лопаток) 
ош веса затраченного сырья составляет 90". 
Выхол ошгружаемЫых лопаток снижается до 


nan? 
. 00а 


Влажность. Содержание влаги в лопашках ие 
koumpoaupyemca. 


Memoabt nocoza. Лопашки засоливаюшся мо- 
Крым и смешанным посолом. Здесь описац сме- 
щшанный посол. 


Шприцевание. Лопатка шприцуешся охлажден- 
ным рассолом Крепостьюо 20°’ Боме с содержа- 
нием 0,5% селишры и 0,5% сахара ош веса рас- 
сола. В Кажлую лопашкКу шприцевалЬной иглой в 
шорец и вену вволятся 3—4°% рассола ом веса 
лопаш\Ки. 
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Сухой посол. ШШприцеванцые лопаписи тшща- 
шелЬно патирающтся вручную посолочной смесью 
следующего состпава (na 100 kr Aonamok): 3 Кг соли, 
100 г сахара и 50 г селишрЫ. Лопапщи, пашершые 
посолочной смесью, плошно укладываются пиу- 
рой вниз в чан или бочки, с пересыпкой Каж- 
лого ряда солЬ!0; срок посола 5—5 суток. 


заливка производится рассолом “репост ло 
16°’Боме с содержанием 0,5% селитры и 0,5", са- 
хара от веса рассола. ПрололжителЬиоситЪ за- 
сола 12—14 суток; шемперашура засолсчного 
отделения 5—6 С. Во время посола лопашКи прес- 
суошся п лелаешся одна перекладка. 


ВымочКа лопаток. Мопапйки вымачиваютщся в 
шечение 2—5 час, при шемперашуре 17—20`С. 


Нодвешиванне. Вымоченные лопашхи npombi-~ 
ваюшся в шеплой воде, их кожная часпЪ очи- 
щается щешпКами, после чего ножка прокалЫ- 
ваешся и в отверстие продлевается moacmbiilt 
шпагат или Крючок, При полвешивании произ- 
BOAHIICA предварительная  органолепшическая 
npospepka Качества Aonainok (па запах}, для чего 
Каждая из пих ипроКалЫываешся сухой дубовой 
ИГО. 


Аопчение производится при  шемпературе 
32—45 С в течение 12—72 час. Aonamknu полвс- 
шиваются на konmuaAbubie naakw пили Крючки с 
интервалом пе менее 15 см. Копчение произво- 
хишся гусмым дымом от сгорания сухих древес- 
ных опилок, дров и можжевелЬникКа. 


Контро.лб Качества готовой продукции. Го- 
мовые лопашки шщашелбьио просматриваются 
бракерами и инспекцией с обязательной провер- 
Кой на вкус и возможный загар у Кости. В cay- 
чае пеобхолимосши производится химикКо-бакше- 
риологический анализ по существующим ме- 
шолам. 


Хранение и реализация. В полвешенном сэсто- 
япии лопатки сохраняются при шемпературе не 
выше +4 С и относительной влажности возлуха 
пе выше 75% ло 5 месяцев; при шех Же условиях, 
но упакКоваиШие в ящики — не более | месяца. 
Копченые лопатки реализуются кусками или 
нарезанными па тонкие пластшииКи, чио делается 
посредством специальных машинок. Нарезанная 
продукция стопочками накладывается на блюла 
и оппускается потребителю завернутой в перо- 
гамент или целлофан. По пребованию покКупа- 
шеля из лопаток вурезаюшся целые Куски без 
Косшей. Парезанная лопатка хранению ке поллс- 
Жени, а полгошовляется в расчете на реализацию 
в щечение 1—2 час. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих вещеспи запрещается. Употребление 
свинины, не осмотшрепиои и не исслеловаиной 
вешеринарно-санитарной инспекцией, согласно 
утверждлениым правительствепными органами 
правилам бракКовКи, запрещается. Приготовле- 
ine AOnamok из мяса шощих свиней или самцов, 
КастрнроваииЫыЫх после 6-месячного возрасша, 
запрецается. Митрит применяещся по особым 
правилам, утвержденным сапишарной инспекцией. 





ЛОПАТКА СВИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE PORK SHOULDERS 


Вешмчина в форме высшего 


Качество и обработка сырбя. Аля приготов- 
ления ветчины в формах употребляются задние 


и передние окорока, предварительно засоленные 
обычным методом. 


Вес ветчины в гоповом видео 3 до 5 kr. 


Выход готовой продукции ош веса соленых 
окороков составляем 65%. 


Выемка Костей. Предварительно посоленные 
свиные окорока сортируются по весу (разница 
не более | Кг), затем улаляющся Кости. Если око- 
рок был в шкуре, шо шаКовая снимается. Ila oko- 
роке оставляется слой Жира щолщиной 1 —1,5 см, 
а излишек срезаешся ножом при окКончащелЬной 
зачистке. 


Формовка. БескостнЫй окорок плошно уКла- 
дываешся в металлическую форму, подобранную 
в зависимости ош веса окорока. Пустоты за- 
полняются мясными обрезками так, чтобы на- 
правление их мышечных волокон совпадало с на- 
правлением волокон основного kycka. 


Прессование. Заполненная форма накрывается 
Крышкой и прессуешся специальным прессом, 


Варка. После прессования окорок в форме ва- 
ришся острым паром в закрытом авшоКлаве или 
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B omkpbimom водяном Кошле. При варке паром 
температура доводится ло 100°`С и поллдержЖи- 
вается на таком уровне 50 мин., после чего сни- 
Жается ло 75°С и поддерживаешся до Коица 
варки. При варке в воле в ошкрЫышых komaax 
температура воды в моменм загрузки должна 
Obimb 90—95°C. Процесс варки произволится при 
пемпературе 70 или 82°С. ВаркКа считается за- 
Конченной, Когда температура внутри окорока 
достигла 68С. ПродлолЖищелЬностЪ варКи зави- 
си! оп! размера окорока и в среднем состав- 
ляет 40—50 мин. па [| Кг его веса. 


Охлаждение. ФормЫ с оКороками вынимаютщся 
из варочных Кошлов, затем опрокидываются над 
вапночкой вверх дном для удаления Жира и булЬо- 


на и подвергаются охлаждению Ао шемперашу- 
ры -|- 1°, — 1°С. 


Выемка из форм и упаковка. Охлажденный 
окорок вмесше с формой на несколЬко минут 
опускается в горячую волу, после чего свободно 
выпадает из опрокинутой пал столом формы. 
Обогревание можно произволишь шакже и под 
горячим душем (в этом случае форма опрокидЫ- 
вается вверх дном). ВынушЫе окорока шщашелЬно 
очищаются ош заспИывшего булБона и Жира, за- 
вертЫваюгся в пергамент: или целлофан, взве- 
шиваюшся, упаКовываюшщся в ящики и поступают 
на реализации. 


сорша 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовые окорока шщателЬно просматриваются 
бракерами и инспекцией с обязательной провер- 
Кой на вкус. В случае необходимости произ- 
водится химико-бакшериологический анализ по 
существующим методам. 


Хранение и реализация. При температуре не 
выше 6°С ветчина в ›ормах сохраняется до 5 су- 
шок, в неохлажлаемых помещениях — не более 
1 суток, В магазинах ветчина выкладывается па 
прилавок на блюдах или на специалЬнЫх подстав- 
Ках в Количестшве не более двух форм. Перед 
каждым. блюдом выставляется табличка с сбо- 
значением пзаименования продукта, его цены и 
места приготовления. Нарезают вешчину по 
мере надобносши. 


Особые условия. Применение искКусствениых 
Красящих веществ запрещается. Употребление 
свинины, пе осмотренной и не исследованной ве- 
шеринарно-санитарной инспекцией, согласно ут- 
вержденным правителЬьственными органами пра- 
вилам браКовки, запрещаешся. Приготовление 
вешчины из мяса шощих свиней или самцов, Ка- 
сшрированиЫых после 6б-месячного возраста, запре- 
щаещтся. 





БЕГЧИНА В ФОРМЕ ВЫСШЕГО СОРТА 


PORK HAM IN MOLDS 


ОКорокК Кабаний высшего сорша 


Товарный вид. Форма okopoka удлиненная. 
Шкура сняша. Тазовая kocmb не удалена. Края и 
округлая часть шщателЪЬно обрезаны. Пожка от- 
пилена в первом суставе ниже колена. 


Качество сырёя. KaSanbu окорока пригоштов- 
ляюшся из шуш упитаннЫых диких Кабанов. Туши 
должны бытЪ абсолющно свежими, без признаков 
порчи или вторичной заморозки. 


Вес окКорока—Копченого не менее 3 Кг, варе- 
ного не менее 2,5 Кг. 


Выход готовой продукции om seca cbipba: kon- 
ченый—2494, Копчено-вареный—65%. 


Влажностб. Содержание влаги в kadanbux oko- 
pokax не Контролируется, 


Шприцевание. ОКорока шприцуются охлаЖлен- 
ным рассолом КрепостЬю 20?’ Боме с солдерЖжа- 
нием. 0,55% селитры и 0,5%, сахара оп: веса рассола. 
В Каждый окорок вволяшся 3—4 рассола ош веса 
окорока. 


Сухой посол. После шприцевания окорока тща- 
пелЬно натираются вручную посолочной смесью 
следующего состава (па 100 kr okopokos): 3 Кг 
соли, 100 г сахара, 50 г селишрЫ и 100 г шолче- 
ного чеснока. Натертшые окорока пломно уклалЫ- 
вающся подкожной поверхностшЬю вниз в чанЫ или 
бочки и nepecbinaiomca coabio. B таком состоягии 
окорока содержатся 3—5 суток. 


Заливка производишся рассолом kpenocmbio 
16° Боме при шемпературе 5—4 С с содержанием 
05% селитры и 0,5% сахара ош веса рассола: 
продолжителЬностЬ засола до 30 суток. О‹орокКа 
перекКладЫвающся один раз через 7 суток с начала 
посола. Температура nocoaounoii 3,0—4,5°C. Bo 
время посола окорока npeccytomca aockamn. 





218 


Вымочка оКороков. После посола окорока вы- 
мачиваюшся в течение 2—5 час. в воле при шем- 
пературе 17—20 С. 


Подвешивание. Окорока промываются в теп- 
лой воде и подлпетливаются пущем прокалывания 
ножки и продевания в отверсшие шолстого шпа- 
rama HAH kpiouka. При полпешливапии произво- 
дишся предварителЬная проверка Качества прс- 
АУКции (на запах), для чего Каждыи окорок прокКа- 
Abipaemcs сухой дубовой иглой. 


Копчение производится при memnepamype 
32—45°С в шечение 12—72 час. при равномерной 
шемперашуре. Окорока навешивающся на КоптилЪ- 
ные палки или Крючки с интервалом не менее 
25 см. Копчение производится гусшым abimom om 
сгорания сухих древесных опилок, дров и можже- 
велЬникКа. 


Варка. При выпуске окороков в Копчено-варе- 
ном виде после Копчения они варящся в водяных 
Кошлах при шемпературе 70 или 82°С в шечение 
4—5 час. 


Остёывание. Сваренные окорока погружаются 
на 5 мин. в чистую горячую воду или пол душ и 
шаким образом очищающся ош Жира и Котловой 
накипи. Затем раскладываются на столах, сщел- 
лажах или подвешиваются и остужаюшся при 
пемпературе 10—12°С в шечение 4 час. При нали- 
чии холодилЬника окорока помещающся в Камеры 
с пемперащурой 4С еще ца 4 часа. 


Упаковка. КабанБи окорока, предназначенные 
для хранения или в ошгрузку, упаковываются в 
сухие деревянные ящики (emkocmbio B 4 okopoka) 
или в Картонные Коробки. В Каждый ящик вКкла- 
дывается паспорт, на Котором указывается 
время приготовления, вес, сорш и предприяшие, 
приготовившее окорока. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вые окорока шщательно просмашривающся бра- 
кКерами и инспекцией с обязателЬной проверкой 
на вкус и загар у кости. В случае необходимости 
производищся химико-бактериологический анализ 
по сущесщвующим методам, 


Хранение и реализация. Копченые окорока со- 
храняющся в подвешенном состоянии при темпе- 
ратуре не выше 6°С до 3 месяцев; упакованные в 
ящики—при такой же шемпературе—не более 
1 месяца. Копчено-вареные окорока сохраняются 
в полвешенном состоянии при шемпературе re 
выше 10°С до 10 суток. Из производства окорока 
выпускаются в очищенном виде; с округлой части 
снимается поверхносшныЫй закКопченнЫй слой и 
улаляешся тшазовая КосшЬ. В магазине окорок 
нарезается на шонКкие пластинки. Нарезанная 
вешчина столочками накКладЫваещся на блюда и 
отпускается потребителю завернушой в перга- 
мент или целлофан. Целые Куски ветчины без 
костей вырезаются из окорока по шребованию 
покупателя. Парезанная ветчина хранению не 
подлежит, а подготовляешся с расчешом ег 
реализацни в шечение 1—2 час. Целые окорока 
с зачищенной поверхностью хранению не под- 
лежат. 


Особые условия. Применецие искусственных 
Красящих вещесшв запрещается. Употребление 
кКабанЬих шуш, не осмотреннЫх и не исслелован- 
ных ветеринарно-санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правительсшвенными органами 
правилам браКовки, запрещается. Приготовление 
окороков из мяса истощенных Живошных за- 
прещается. Вареные КабанбБи окорока выпу- 
скаются в реализацию обернутые в пергамент 
или целлофан. Нитриш применяешся по oco- 
бым правилам, утвержденным санитарной ин- 
спекцией. 





ОКОРОК КАБАНИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-GRADE WILD BOAR BACK HAM 


Рулеш совешскКий высшего сорша 


Товарный вид. СовешсКкий рулет приготовлен 
из грудореберной части свиной шущи. Позвойки 
и ребра удалены, при этом ребра вылирающся. 
Брюшная часшЬ вмесше с сосками отрезана, 
Края заравненЫы и придана прямоуголЬная форма. 


Качество сырбя. Свининз упошребляещся в ох- 
лаждепном или осшывшем виде с прослойКами 
жира, шолщиной шдига це более 2 см, ош моло- 
Abx нежирных свиней не старше 6-месячиого 
возраста. Свиные туши Morym dobimb без шкур 
или в шКурах. В последнем случае шкура долЖна 
бЫшЬ очень шонкой и хорошо очищеииой ош ще- 
мины. ИсполЬзовапие мороженого сЫырЬя разре- 
шаежтся в пом случае, если оно хранилосЬ не более 
3 месяцев на холодилЬникКах и не обнаруживает 
признаков вторичного замораживания или порчи. 


Вес рулета в готовом виле-ош 2 ло 6 kr. 


Выход готовой продукции от веса затрачен- 
ного сырья без Костей составляепи 78°. 


Влажностб. Содержание влаги в совещских 
рулещах не Контролируешся. 


Сухой посол. Грулореберная часшЪ (бок} сви- 
HOH шуши натираешся вручную посолочной 
cmecbio следующего состава (на 100 Кг сырья): 
2 Кг 500 г солы, 125 г сахара и 40 г селишрЫ. Ча- 
сти сорширующся по весу и площно укКладЫва- 
юшся в бочки шкурой вниз, причем Каждый рялх 
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пересыпается посолочной смесью. В makom co- 
стояции часши выдерживаются 2—5 суток. 


ЗаливКа производится рассолом kpenocmbio 
14 Боме с содержанием селишры и сахара по 
0,5") ош веса рассола. ПродолжищелЬностЬ по- 


сола 12—14 суток при шемперашуре засолочного 
помещения 3,0—4,5 C, 


Вымачивание. После посола произволишся Bbi-~ 
мачивание в воде в шечение 2 час. 


Бязка рулгтов. После вымачивания бок тща- 
шпелЬно промываешся в шеплой воде, обрезаешся, 
очищается ом возможных загрязнений и плошно 
свертЫывается подкожной частЬю вверх. При 
сверишвании филей остаешся в серелине рулета. 
Рулеш псревязываещся толстым шпагатом про- 
холЬно (с двух стороп) и попзречно (через КаЖж- 
лые 5 см}. Аля полвешивания рулешов делается 
пемля из мого Же шпагата 


Оболочка. Если рулешы поступают без шКу- 
ры, шо они вкладлываюшщся в оболочКу из говя ЖЬей 
слепой КишКи (сишоги} или сшишЫых Кищек и об- 
вязываются шак же, Как и рулеты со шкурой. 


Варка. РулешЫы варятся в водяных кКошлах при 
m2Mnepamype 75—8&2°C в щшечение 3—4+4 час. 


Прессование и остиывание. Вареные рулеты 
прессующся при шемперащуре не выше 12°С na 


столах пол специалЬными прессами или Же под 
прочными чистыми досками. Под пресс уклалы- 
ваются рулещшЫы одинакового диаметра прололБ- 
ной вязкой вверх. Под прессом рулеты остающся 


в течение 12—16 час., после чего подателЬно 
очищающся. 


Аонтро-лб Качества готовой продукции. Го- 
шовые рулешы шщатшелЬно просматривающся 
бракерами и инспекцией. В случае необхолимо- 
сти производится химиКо-бактериологический 
анализ по существующим мешолам. 


Аранение и реализация. В подвешенном со- 
стоянии рулеты сохраняются при шемперашуре 
не выше 6°С ло 10 суток, в помещениях Же сне- 
КонлиционируемЫм возлухом—не более 2 суток. 
Перел продажей рулеты очищающся, затем при 
помощи специалЬных машинок нарезаюшся на 
тонкие пластинки и ошлускаюгся потребителю 
в целлофане. Перед Каждым блюлом с рулешом 
выставляется табличка с обозначением цены 
рулеща, времени и места приготовления. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих веществ запрещается. Упошребление 
свинины, не осмотрениой и не исследованной ве- 
шеринарно-санитарной инспекцией, согласно ут- 
вержленным правителЬственными органами пра- 
вилам браковКи, запрещается. Нитшрит приме- 


няется по особым правилам, утвержденным са- 
нитарной ипсдекцией. 





РУЛЕТ СОВЕТСКИИ ВЫСШЕГО СОРТА 


НОН-ОВАБЕ SOVIET PORK ROLLS 


Рулеш ленинградсКий высшего сорша 


Ленинградский рулет пригошовляется по ме- 
полу, принятому для московских или тамбовскКих 
okopokos. Saecb лаешся смешанный посол mam- 
бовских okopokos. 


Говарный вид. Рулеш приготовлен из заднего 
окорока, посоленного по мешолу московских или 
мамбовских окороков, из Которых удалены тазо- 
вая и белрениая Кости. Мясо связывается руле- 
щом. Форма рулета удлиненная. Ножка оппилена 
в первом суставе ниже [олена. 


Качество сырёбя. Свинина употребляется в 
в шкуре и без шкуры, в охлажденном или моро- 
женом виде, ош беконнЫх, разрубочиых и полу- 
салЬнЫх свиней, ИсполЬзование мороженого сырья 
допускается в том случае, если оно хранилосЪ на 
холодилЬникКах не более 5 месяцев и не обнаружи- 
вает признаков впоричного замораживания или 
порчи. 


Вес рулета в готовом виле-—ош 3 до 10 Кг. 


Выход готовой продукции от веса затрачен- 
ного сырЬя без Костей составляет: Копченые— 
%, Копчено-вареные—68*., вареные—78%. 


Влажность. Содержание влаги в ленинграл- 
ских рулетах не Контролируещся. 


Ш/прицевание, ОКорока шприцуюгтся охлаЖдлен- 
ным рассолом КрепостЪгюо 20° Боме с содержанием 
0,5% селипры и 0,5% сахара оп веса рассола. В 
Каждый okopok шприцевалЬиой иглой в шо- 
рец и вену вводятся 5—+4% рассола om веса 
окорока. 


Сухой посол. После шприцевания окорока шща- 
шелЬно натирающся посолочной смесью следую- 
wero состава (на 100 Кг окКороков}: 3 Кг соли, 50 г 
селитры и 100 г сахара. Натершые посолочной 
смесью окорока площно укладываются полкожной 
частю вниз в чанЫ или бочКи и пересыпаются 
солью; срок посола 3—5 суток. 
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Заливка производится рассолом Крепострю 
16° Боме с содержанием селитры 0,5% и сахара 
0,5% ош веса рассола. ПрололжителЬносшЬ за- 
сола 20—30 суток. Через 10 суток окорока пере- 
кКладывающся в другую тару и заливаются этим 
Же рассолом. Температура посолочной 3—6'C. 
Во время посола окорока прессующтся под досками. 


Вымочка окороКозв. ОКорока вымачиваются 


в воле в шечение 2—5 час. при температуре 
17—20 С. 


Выемка Костей. Из вымоченных окорокКов вЫы- 
нимающтся кости: из окороков в шКурах бедреи- 
ная и тазовая, берцовая КостшЬ не удаляешщся; из 
окороков без шкур удаляющся все кости. 


Вязка рулетов. После выемки Костей мясо 
окорока плошно свершЫывается рулетом полкож- 
иной частью вверх и перевязываешся шолстым 
шпагатом продолЬно (с двух сторон} и поперечно 
(через КажлЫые 5 см). Аля полвешивания рулетов 
шпагап: продеваепся через прокол в ножке или 
Же пешля завязывается сбоку. Если рулет приго- 
MOBACH из свиной шуши без шкуры, шаКовон 
вКладыЫвается в оболочку из пузыря или пленок. 


Аопчение в случае падобносши производится 
при шемператшуре 32—+5С в шечение 6—12 час. 
Рулеты полвешиваюгся на КоптилЬные палки 
или Крючки с ипитшервалом He менсе 25 см, 
Копчение производигися губспИм дымом ош cro- 
рания сухих древссиых опилок, дров и можже- 
велЬника. 


Bapka, Pyacmb варяшся в водяных Кошлах при 
температуре 70 или &2°С в шечение +-+—6 час. в 
условиях равномерной пемпературы. 


Остёывание. Вареные рулсий погружаются на 
5 мин. в чиспую горячую воду Аля очиспКи и 
охлаждаюшщся ина столах или стеллажах (шкурой 
вверх) или в полвешениом состоянии при шемпе- 
pamype 10—12 С в течение 4 час. При наличин 


холодильника рулешы помещающся в Камеры с 
шемпературои 4 С еще па 4 часа. 


Контролё Качества готовой продукции. Гото- 
вые рулеты ищащшелЬно просматриваюшщся браке- 
рами и инспекцией с обязательной проверкой на 
вкус и запах. В случае необходимости произво- 
длится — химико-бактериологический анализ по 
существующим мешодам, 


Упаковка. Рулеты, предназначенные для хра- 
нения или в отгрузку, упаковываюгися ло 6 инпуК 
в сухие деревянные ящиКи или в КаршоннЫе Ко- 
робки. Ь Кажлыи ящик вкладывается паспорш, на 
komopom yka3ano время пригошовления рулешов, 
вес нешго и название предприящия, приготовив- 
шего пролуКи. 


Аранение и реализация. В подвешенном сосгоя- 
нии Копчено-вареные руле сохраняющся при 
шемпературе не выше 4—6 С ло |1 месяца, при 
такой Же температуре, но упакованные в ящики — 
не более 15 суток. В подвешенном состоянии 
рулет могупг хранитбЬся при шемпературе не 
врние 10°C ao 7 cymok. Перед пролажей с руле- 
пов снимается вязка. Затем рулепИх нарезаются 
при помощи специальных маншино“ на шонКие 
пластинки, Копорье сшопочками накКладЫваются 
на блюла и оппускаюшся попребищелло в перга- 
менше или целлофане. Парезанная вешчина хране- 
нию не поллежиш, а полгошовляется с расчетом 
ее реализации в течение |—2 час. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих вещеспив запрещается. Употребление 
свинииы, не осмошрениой и не исследованной 
вешеринарно - санитарной инспекцией, согласно 
уппержленным правишелЬьсшвениыми органами 
правилам браКковКи, запрещается. Приготовление 
рулешов из мяса истпощенных пекондиционных 
свиней или самцов, КасшрированиЫых после 6-месяч- 
ного возраста, запрещается. Нишрищ приме- 
пяешся по особым правилам, утвержденным 
санитарной инспекцией. 





РУЛЕТ ЛЕНИНГРААДСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE LENINGRAD COOKED AND SMOKED PORK HAM ROLL 


Рулем росшовсКкКий высшего сорша 


Говарный вид. Рулет приготовлен из перел- 
него воронежского окорока. Края правилЬно обре- 
зазы, Ножка отшпилеца в первом суставе ниже 
Колена. Форма рулета прямоугольная. 


Качество сырья. Свинина употребляется в 
шкуре и без шкуры, в охлажленном, остыЫвшем 
или мороженом виде, ош бекониых, разрубочных 
и полусалЬнЫых свиней. ИсполЬзование Moporke- 
зого сырья разрешаешся в шом случае, если опо 
хранилось на холодильнике не более 3 месяцев и 
не обнаруживает признаков вторичного замора- 
живания или порчи. 


Вес рулета в готовом виде-от 3 до 10 Кг. 


Выход готовой продуАции ом веса затрачен- 
ного сырЬя без Костей составляет: хопченые-— 
90°", Кспчено-вареные—68%, вареные—78%. 


Влажностё. Содержание влаги в росшовских 
pyaemax ие контролируется. 


Шприцевание. ОКорока шприцующся охлажден- 
ным рассолом КрепосшЬю 207Боме с солержанием 
селишры 0,5% и сахара 0,5% ош веса рассола. 
В Каждый окорок вводятся шприцевальной иглой 
3—4" рассола ош веса окорока. 


Сухой посол. После птрицевания окорока 
пщашелЬно натирающтся вручную солевой смесЬо 
следующего состава (на 100 Кг okopokos): 3 kr 
соли, 100 г сахара и 50 г селитры. Натертые по- 
солочной смесью окорока плотно уклалхЫваюшся 
полкожной частЬю вниз в чанЫы или бочки и пере- 
сыпаюшся солЬю. В шаком состоянии окорока 
выдерживаются 3—5 суток. 


ЗаливкКа производится рассолом kpenocmbio 
16°`Боме с солерЖанием 0,5% селитры и 0,5% са- 
хара ош веса рассола. ПрололжищелЬностьЬ засо- 
ла 20—30 суток, ОКорока перекладЫваются один 
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раз через 10 сумок с пачала посола. Темпера- 
тура посолочной 5—6°С. 


Вымочка окороков. ОкКорока вымачивающся в 
воде в шечение 2—5 час, при темперашуре 17—20°С. 


Выемка Костей. Из вымоченных okopokos 
в шкуре вынимаюшся плечевая и лопаточная 
Косши; из окороков без шКур улаляюотся все 
Кости. 


Вязка рулетов. После выемки Костей мясо 
плотно сверпываешся рулетом подкожной ча- 
сшЬю вверх и перевязывается шолстым шпага- 
momM прололЬно (с двух сторон} и поперечно (че- 
рез КажлЫые 5 см). При вязке рулет ипеобходимо 
уплошняшЬ, перевязывание произволип равно- 
мерно, без образования бахромЫ мяса. Аля под- 
вешивания рулешов шпагаш продевается через 
отверсшия в ножке или Же пешля завязываешся 
сбоку. Если рулеш пригошовлен из свипой шуши 
без шкуры, mo ой вкладЫываешся в оболочку из 
пузыря или пленок. 


Копчение в случае палобносши производится 
при шемперашуре 352—45°С в шечение 6—12 час. 
Pyaemibi полдвешивающся на КопшилЬнЫые палки 
или Крючки с иншервалом пе менее 20 см. Коп- 
челие производится гусиым дымом от сгорания 
сухих древесных опило\, дров и можжевельника. 


Барха. Рулепы варяшся в воляпых котлах при 
щемперашурс 70 или 82>С в шечение 4—6 час. 
в условиях равномерной шемперашуры, 


Ocmbieanue, Bapenbie pyaembi norpyskaiomcn на 
5 мин, В ЧИСШУЮ BOAY АЛЯ ОЧИСШКИ и охлажЖда- 
1оп1ся ца столах или стмеллажах (шкурой вверх) 
или в подвешенном состоянии при шемперашуре 
10—12 С в шечение 4 час. При паличии хололилЬ- 
пика рулеты помсщающся в Камеры с 'пемпера- 
шурой 4 С еще па 4 часа, 


Лонтролб Качества готовой продукции. Го- 
повые рулепй: пицашелЬьно просматриваются 
бракерами и инспекцией с обязателЬной провер- 
Кой па вкус. В случае необхолимостши произво- 
дишся химико-бактериологический анализ по су- 
щесшвующим методам. 


Упаковка. Рулеты, предназначенные для хра- 
пения или в отгрузку, упаковываются по 8 штук 
в сухие деревянные ящики или в Картонные Ко- 
робки. В Каждый ящик вкладывается паспорт 
с укКазапием времени приготовления рулета, 
веса нешто и предприятия, пригоповившего 
продукт. 


Хранение и реализация. В полвещшениом сосшо- 
яции Копчено-вареные рулепы сохраняются при 
температуре не выше 4-—6°С ло 1 месяца, упа- 
Коваииые в ящики при шех Же условиях храисния — 
пе более 15 суток: в полвешенном состоянии при 
пемперашуре ие выше 107С-—ло 7 суток. Перел 
пролажей с рулешов снимается вязка, и мясная 
часть полвергасшся зачисикКе. Зашем рулеты 
предварителЬио нарезающшся при помощи специ- 
алЬиых машинок на тонкие пластинки, кКопорые 
столочками накладываются на блюла и опшу- 
скаюшся потребителю в пергаменте или целло- 
фане. НПарезанная вешчина хранению ие поллежиш, 
а полгошовляешся с расчетом ее реализации в 
шечение 1—2 час. 


Особые условия. Примецение искуссшвенных 
красящих вещесшв запрещается. Употребление 
свинины, ие осмошренной и не исслелованиои ве- 
шеринарио - санитарной ииспекцией, согласно 
утвержденным  правишельстшвенцыми органами 
правилам браковки, запрещается. Изготовление 
рулетов из мяса шощих свиней или самцов, Ка- 
сшрированиых после 6-месячного возраста, за- 
прещается. Нимрит применяется по особым 
правилам, ушвержденным сапишариой ниспек- 
циен. 





РУЛЕТ РОСТОВСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE ROSTOV COOKED AND SMOCED PORK PICNIC ROLLS 


Рулеш белорусский высшего сорша 


Говарный вид. Рулет приготовлен из Aonamku, 
вырезанной из переднего окорока. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
шкуре и без шкуры в охлажденном, остывшем или 
мороженом виде, ош беконных, разрубочных и 
полусалЬных свиней. ИсполЬзование мороженого 
сырЬя разрешаещся в том случае, если оно хра- 
нилосЬ на холодилЪникКе не более 3 месяцев и не 


обнаруживает признаков вторичного заморажи- 
вания или порчи. 


Вес рулета в готовом видле—не ниЖе 3 Кг. 


Выход готовой продукции от веса затрачен- 
ного сырЬя без Костей составляет: Копченые— 
90%, Копчено-вареные—68%, вареные—78%. 


Влажностё. СолерЖание влаги в белорусских 
рулетах ие konmpoanpyemica. 


Методы посола. Белорусские рулеты засоли- 


вающся мокрым и смешанным посолом, здесь 
указан смешанный посол. 


Шприцевание. Охлаждленные лопашки шпри- 
цуются рассолом kpenocmbi 20° Боме с со- 
держанием 0,5% селипры и 0,5% сахара от 
веса рассола. Б Каждую aonamky  шприце- 


валЬной иглой вволящся 3—4% рассола ош веса 
Aonamku. 


Сухой посол. После шприцевания Aonamku Ha- 
ширающся вручную посолочной смесью следу- 
ющего состава (на 100 Кг лопаток): 3 Кг соли, 
100 г сахара и 50 г селитры. Натертые noco- 
лочной смесью лопашКкКи плошно укладываются 
подкожной частшЬю вниз в чанЫ или бочки и пе- 
ресыпающся солью. В шаКком состоянии лопащКи 
выдерживающся 3—5 суток. 
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Заливка произволится рассолом kpenocmbio 
16° Боме с содержанием селитры и сахара по 
0,5% К весу рассола. Во время посола лопатки 
перекладыЫвающтся один раз. ПродолЖителЬностьЬ 
засола 12—14 суток; шемпература засолочного 


отделения 3—6°С. Во время посола лопащКи прес- 
cylomica. 


Вимочка. Лопапки вымачивающся в течение 
2—3 час. в воде при температуре 17—20°С. 


Выемка Костей. Из вымоченных лопаток в 
шкуре вынимаюшщся плечевая и лопаточная Кости, 
из лопаток без шкур удаляются все Кости. 


Вязка рулетов. После выемки Костей мясо 
лопашщки плошно свершываешся в рулеш (шКурой 
вверх} и перевязываешся шолсшым wnaramom 
продолЬно (с двух сторон} и поперечно (через 
Каждые 5 см). Аля подвешивания рулетов шпагат 
продеваешся через отверстие в ножке или Же 
пешля завязывается сбоку. Если рулет приго- 
MOBACH из свиной шуши без шкуры, шо он 
вкладывается в оболочку из пузыря или 
пленок. 


Копчение в случае надобносши производится 
при температуре 32—45°С в течение 6—12 час. 
Рулешы подвешиваются на КопщилЬнЫЬе палКи 
или Крючки с интервалом не менее 15 см. Коп- 
чение производится гусшым дымом ош сгорания 


сухих древесных опилок, дров и можжевелБ- 
ника. 


Варка. Рулеты варятся в водяных Котлах при 
шемпературе 70 или 82°С в шечение 3—4 час. в 
условиях равномерной шемпературы. 


Остывание. Вареные рулеты погружаюшщся на 
5 мин. в чистую воду Аля очисшКи и охлажда- 
ются на столах или стеллажах (шкурой вверх} 


или в полвешенном состоянии при температуре 
10—12 С в шечение 8 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
повые рулеты тщашелЬно просматриваются 
браКерами и инспекцией с обязателЬной про- 
веркой рулетов на вкус. В случае необходимости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Упаковка. РулетЫ, предназначенные для хра- 
нения или в отгрузку, упаковывающся по 12 штук 
в сухие деревянные ящики или в Картонные Ко- 
робки. В Каждый ящик вКклалЫваешся паспорт с 
указанием времени приготовления рулетов, веса 
непго и предприятия, приготовившего продукт. 


Хранение и реализация. В подвешенном состо- 
янии Копчено-вареные рулещы сохраняются при 
температуре не выше 4—6°`С ло 1 месяца; при 
шех Же условиях хранения, но упакованные в 
ящики—не более 15 суток; в полвешениом состо- 
янии при шемпературе невыше 10°С—ло 7 суток. 
Перед продажей с рулетов снимаещся Baska 
и мясная частЬ подвергается зачисшКе. Затем 
рулешы предварителЬно нарезаются при помощи 
специалЬнЫх машинок на шонКкие пластинки, ko- 
торые сшопочками накладываются на блюда и 
omnyckaromca потребителю в пергаменте или 
целлофане. Нарезанная ветчина хранению не полд- 
лежиш, а полготовляештся с расчетом ее реали- 
зации в шечение 1—2 час. 


Особые условия. Применение искуссшвенных 
красящих веществ запрещается. Употребление 
свинины, не осмошренной и не исследованной 
ветшеринарно-санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правителЬсшвенныЫми органами 
правилам браКовКки, запрещается. Нишрит при- 
меняешся по особым правилам, утвержденным 
санитарной инспекцией. 
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РУЛЕТ БЕЛОРУССКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE WHITE-RUSSIAN PORK SHOULDER ROLLS 


Рулеш из поросяш высшего сорша 


ГоварнЫый вид. Рулеш из поросят приготовлен 
из продолЬно разрублецной шушКи поросенка. 
Кости и хрящи удалены без повреждения мясной 
ткани. Форма рулеша цилиндрическая. 


Качество сирёя. Тушки поросят в охлажден- 
ном или оспывшем виде употребляюшся обяза- 
телЬно в шКурах, хорошо очищенных от щещины, 
Om ynumannbix Живошных весом 2—5 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя без Костей составляет 78%. 


Влажность. Содержание влаги в рулетах из 
поросят не контролируется. 


Мокрый посол. ТущКи поросят засоливасшся 
в рассоле КрепосшЬью 12 Боме с содержанием 
05% ceaumpb u 2% сахара ош веса рассола. 
СроК посола 6 суток, шемперащура засолочной 
3—4,5°C. 


Выемка Костей. После посола sbinkmMalomca 
все Косщи и хрящи; AAA меньшего повре- 
Ждления мясной шКкани Косши удаляются пущем 
вылиркКи. 
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Вымачивание производится в холодной про- 
шпочной воле в шечецие 2 час. 


Вязка рулетов. Вымоченные тшущКи поросят 
промыЫваюшщся в шеплой воде, обрезающся и очи- 
щаюшся и плошно свершавающся циурои вверх, 
спинной часшью К центру. При свертЫывании 
спинная часп]5 долЖна Sbimb в середине рулещта. 
Рулет перевязывается пмолстым шпагапюм про- 
AOAbHO (C двух сторон) и поперечно (через КаЖ- 
дЫе 5 см) и обершЫвается в шКканЬ или марлю. 


Варка рулетов произволишщся в водяных котлах 
при температуре 70 или 82`С в шечение 2—5 час. 


Прессование и оставание. Вареные рулешы 
прессуютщся при температуре невыше 12°С на сто- 
лах под специалЪными прессами или Же пол проч- 
ными чистыми досками. Пол пресс уКладЫва- 
ются рулешЫ одинакового диаметра в один ряд 
продолЬной вязкой паверх. Пол прессом рулеты 
остываюшщ в шечение 12—16 час., после чего шща- 
meaAbno очищающся, 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовые рулешы шщашелЬно просматриваются 


браКерами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. В подвешенном. состо- 
янии рулетЫ из поросят сохраняющшся при mem- 
nepamype не выше 6?С ло 10 суток: в помеще- 
пиях с некондиционируемЫм возлухом—не более 
2 суток. Очистка рулетов произволиплся в ма- 
газинах перед выКклалыванием на прилаво\|. Ру- 
лещы предварителЬио нарезаются тонкими пла- 
сминками при помощи специалЬных машинок и 
отшпускаются потребителю в упаГовКе. Ча блюде 
или на специалЬной подставке выкКлалЫвается 
не более одного рулета. Перед каждым блюдом 
выставляется табличка с обозначепием цены 
продукта, времени и месша его приготовления. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих веществ запрещается. Употребление 
мяса поросяш, не осмотренного и не исследлован- 
ного ветеринарно-санитарной инспекцией, со- 
гласно умвержденным правителЬственнЫыми орга- 
нами правилам браковКи, запрещается. Нишрит 
применяется по особым правилам, ушверЖден- 
ным санитарной инспекцией. 





РУЛЕТ ИЗ ПОРОСЯТ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE COOKED-~PIG ROLLS 
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Варка окороков в воляных кошлах 


РАЗНЫЕ КОПЧЕНОСТИ 


БЕКОН АМЕРИКАНСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
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КОРЕЙКА СВИНАЯ 
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Бекон америкКансКии высшего сорша 


Товарный вид. Бекон приготовлен из нежир- 
ных грудлобрюшных частей свиной шуши, ош Ко- 
торой отрублена Корейка. Ребра полностЬю от- 
делены. Брюшипна с сосками отрезапа. Края и 
бахрома мяса пщателЬио зачищенЫы. Форма пря- 
моуголЬная. Линия ошреза с брюшной часши Кко- 
can. Толщина бекона в тонком kpae не менее 
2 см, в толстом-—не более 4 см. 


Качество сырёя. Бекон вырабатывается из 
нежирных шуш со шпигом шверлой консистенции 
om MOAOAbIX Жживсшных. Аля производсшва бекона 
употребляется свинина, в охлаждениом или мо- 
роженом виде, ош беконных или разрубочных 
свиней. Использование мороженого cbhipbn pas- 
решается в том случае, если оно хранилось на 
холодильниках не более 3 месяцев и пе обнару- 
Живаеш признаков вторичного замораживания 
или порчи. 


Вес бекона в Копченом виле—не менее | Кг. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет 84%. 


Влажностё. Содержание влаги в бекойе не 
Контролируешщся. 


Обработка сырёя. Бекон уплотняется путем 
прокатки под валЬцами или прессованием. Цри 
обрабопке бекон пищаштшелЪно заравниваетшся no 
Краям. 


Посол. Посол бекона осуществляется сухим 
методом. Сухой посол производится в специалЪ- 
ных ящиках емкостЬло в 275 Кг сырья. Размеры 
ящика—ллина 90 см, ширина 60 см, высота 50 см. 
Упцики делаются с Крышками, Которые во время 
посола закрыты. Перед посолом бекои охла- 
Жлаешся до температуры 4°С и сортируещся в 
зависимости ош веса па паришии. Цри посоле 
в ящики уКладЫвается белон одного развеса. Аля 
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посола употребляешся посолочиая смесь, состо- 
ящая из 70" соли, 5". селитры и 25', сахара. 
Количество посолочпой смеси —5'", опивеса сырья. 
Ящики виушри высшилаютися пергаменшной бу- 
магои, смоченной рассолом, на дно ящика посы- 
паешся слой посолочиой смеси, после чего уКла- 
дывают первый рял бекопа шкурой па дно ящика. 
Рялм бекона равпомерно посыпающся слоем по- 
солочной смеси. НаполненнЫый ящик прессуется, 
Крышка запираешся и бекойи оставляешся в по- 
соле в зависимости ош веса и Качесшва сырья. 


ПродолжителЬьиостЬь посола 


{в су! Ках) 
Вес частеи (5 К! 
mm охлажденный — MOporRenbut ae~ | 
бекон (ростированный 


бекон 





1,25 — 1,8 
18 — 2,7 
2,/ — 3,6 
364 — 4, 
45 — 54 
54 — 6,5 


В процессе посола бекой не переКладываещся. 
Яцики усшанавливеюгся в два ряла-олин на 
один. Посол бекона разрешаешся в шшабелях или 
чанах, в этом случас обязашелЬна одна цере- 
Кладка; васоша ипиабеля донускаешся не выше 
90 см. Темпсрашура посолочного помещения 
3,5—+45 С. Если по истечении срока посола бекон 
не может бып передан в цопчение, ящики пере- 
мещаюта в холодил^Ьиик, где оци храпятся при 
шемперашуре —9—10?С. 


Вемачивание. После посола Gekon вымачи- 
ваешся в воле при шемперашуре 1/—20 С в тече- 
ние 2—5 час. 


Подвешивание. После вымочКки бекон промЫ- 
вается в шеплой воде, при этом его Кожная 
часп15 пицашельно очищается шзердой щеткой. 
Затем бекои подвешивается па специальные 
подвески или Же при помощи шпагата за пешли 
и полсушиваештся. 


Аопчение. После сушки бекона в шечение 
2—5 час. он поступает в автоматические или про- 
стые коптилки, rae Копщишся в шечение 12—56 час. 
rycmbim дымом при температуре 50—45? С. 


Остёвание. После копчения бекон остывает 
при тмемперашуре 10 —12С и оштмносителЬной 
влажиосши воздуха 759/ в шечение 6 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
повый бекон пицаше\Бно просматривается бра- 
ерами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактшериологический анализ 
по сущеспвующим методам. 


Хранение и реализация. Копченый бекон в под- 
вешенном состоянии сохраняется до 6 месяцев 
при температуре не выше 4С;: при шаКой же 
шпемпераптуре, но ynakosannbit Bp ящиКи—не более 
2 месяцев. В обыкновенной Комнамной шемпера- 
шуре копченый бекон можеп храниться до 1 ме- 
сяца. При пролаже по требованию покупащеля 
бекои нарезается шонкими пластинками или Ку- 
сками или расфасовывается на специалЪнЫх ма- 
и!инах. Бекон, прелназначеннЫй для фасовки, Bbi- 
рабатЫываешся из свиных шуш без шкур, 


Особые условия. Применение Красящих веществ, 
не ykasannbix в рецелшуре, запрещается. Упо- 
шребление свинины, ие осмотшрениой и пе иссле- 
лованной вешеринарно-сапитарной инспекцией, 
согласно ушвержленным  правишельсшвенными 
органами правилам бракКовки, запрещаетася. Приго- 
повление бекона из мяса некастрироваинЫх сам- 
цов и полсосиых маток запрещается. 





БЕКОН АМЕРИКАНСКИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE AMERICAN SMOKED BACON 


ГрулинКа свиная высшего сорша 


Товарный вид. ГрулинКа приготовлена из гру- 
Аобрюшной части свиной туши. Брюшина с сос- 
Ками улалена. Края и бахрома мяса заравнены. 
Форма прямоуголБная. 


Качество сырёя. Аля производства грудинки 
употребляется свинина обязателЬно со шкурой, 
в охлажденном или мороженом виде, от бекон- 
ных или разрубочнЫых свинеи. ИсполБЬзование мо- 
роженого сырЬя разрешаешся в том случае, если 
оно хранилось на холодилЬниках не более 5 меся- 
цев и не обнаруживает признаков вторичного 
замораживания или порчи. Грудинка шаКжЖе sbipa- 
батывается из соленого английского бекона. 


Вес грудинки в Копченом виле-—не менее 1,5 Кг. 


Выход готовой продуАции К весу затрачен- 
ного сырья составляет 90%, предназначенной К 
отгрузКе—84%. 


Влажностё. Содержание влаги в свиной гру- 
динке не Контролируется. 


Сухой посол. ТщателЬно охлажденные гру- 
линки натирающся посолочной смесью. Рецеп- 
тура смеси на 100 Кг грудиноК следующая: 2 Кг 500 г 
соли, 40 г селитры и 100 г сахара. Натертые по- 
солочной смесью грудинКи плошно уКладЫваются 
в чаны или бочки шкурой вниз и пересыпаются 


солЬ1о. В шаКом состоянии грудинКи выдерЖжЖи- 
ваюшся 35 суток, после чего прессующтся. 


ЗаливКа производится охлажденным рассолом 
КрепостЬю 12—14° Боме с содерЖанием 0,5% се- 
литры и 0,5% сахара. ЗаливочнЫй рассол долЖен 
cocinaBAamb 40—50% om seca rpyannok. Продол- 
ЖишелЬностЬ нахождения в рассоле 10—15 суток, 
пемпература засолочной 3,0—4,5°С. 


Стекание рассола происходит после посола в 
щечение 1 суток на помостах в засолочном ош- 
лелении или в специалЬном помещении, при такой 


же шемпературе. 


Подвешивание. После стекания грудинки промЫ- 
ваюотся в шеплой воде, причем их КожЖная часть 
шщашелЬно очищается твердой щеткой. Затем 
грудинки полвешиваются на специалЪнЫые kpiouku 
или подвески или при помощи шпагата за петли. 


Копчение. После сушки в шечение 2—3 час. 
грудинки лоступают в автоматические или про- 
сшые КоптилКи для копчения rycmbim AbIMOM npn 
температуре 350—45?С в шечение 12—18 час. для 
местного потребления и 24—36 час. для ошгрузкКи. 


Остёвание. Носле Копчения грудинки остЫы- 
ваюш до шемпературы 8—10°С, после чего выпус- 
Каются в реализацию или отгружаюпся. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
шовые грудинки поцателЬно просматривающся 
браКерами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактшериологическКий анализ 
по существующим методам. 


Аранение и реализация. Копченая грудинкКа в 
подвешенном состоянии сохраняется до 6 месяцев 
при температуре не выше 4`С; при шаКкой Же 
шемпературе, но упакованная в ящиКи —не более 
2 месяцев. В обыкновенной Комнашной шемпера- 
шуре Копченая грудлинка хранится до 1 месяца, 
Пролаешся Копченая грудинка вмесше с ребра- 
ми. По требованию покупателя грудинка наре- 
3aemca шонкКими пластинками или отпускается 
КусКами. 


Особые условия. Применение Красящих ве- 
ществ, не указанных в рецептуре, запрещается. 
Употребление свинины, не осмотренной и не ис- 
следованной ветшеринарно-санищарной инспекцией, 
согласно утвержденным правишелЬственными ор- 
ганами правилам бракКовки, запрещаешся. Bbi- 
пуск из производства грудинки, приготовленной 
из свиных туш со сняшыми шКурами, от тощих 
или слишком ЖирнЫх свиней, а также оп самцов, 
Касшрированных после б6-месячного возраста, 
запрещается. Нитрищ применяешся по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспек- 
цией. 





ГРУДИНКА СВИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE SMOKED PORK BRISKET 


Корейка свиная высшего сорша 


Товарный вид. Корейка приготовлена из спин- 
ной часши свиной шуши. Позвонки удалены. Края 
пщателЬно заравнены. Форма прямоуголЪная. 
Толщина в тонкой части не менее 5 см. Голщина 
ианга не менее 1 см. 


Качество сырёя. Аля производсшва КорейКки 
упошребляешся свинина в охлажденном или моро- 
Женом виде, ош беконных или разрубочных свиней. 
ИсполЬзование мороженого сырЬя разрешается 
в шом случае, если оно хранилосЬ на холодилЬ- 
нике не более 5 месяцев и не обнаруживает 
признаков вторичного замораживания или порчи. 
Корейка шакже sbipaGambipaemca из соленого 
английского бекона. 


Вес Корейки в Копченом виде—не менее 2 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырья составляет 90%, предназначенной К от- 
грузке—в4%. 


Влажностф. Содержание влаги в свиной Кореике 
не контролируется. 


Сухой посол. ТщащелЬно охлажденные КорейКи 
натирающся посолочной смесью. Рецепитура смеси 
на 100 Кг Кореек следующая: 2 Кг 500 г соли, 40 г 
селишрыЫ и 100 г сахара. Натшертые Корейки плошно 
укладываются в чанЫы или бочКи, причем Каждый 
слой пересыпаещся посолочной смесфю. В шаКком 
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состоянии КорейКи выдлерживаюшся 3 суток, после 
чего прессуюшщся. 


Залиевка произволишся охлажденным рассолом. 
КрепостЬю 16? Боме с содержанием 0,5% селитры 
и 0,5°/ сахара. ЗаливочнЫй рассол должен состав- 
лятЬ 40— 50° от веса КорееК. ПродолЖителЬностЬ 
посола 15—25 суток, температура засолочной 
3,0—4,5°C. 


Стекание рассола происхолиш в течение 
1 суток на помостах в засолочном отделении 
или в специальном помещении при шакой Же 
memnepamype. 


Подвешивание. После стекания КорейКи про- 
мываюшщся в шеплой воде, шщателБЬно очищающся 
швердой щепшкой и подвешиваюшся на специалБЬ- 
ные Крючки и полвески или Же при помощи шпа- 
Tama за петли. 


Копчение. После сушки в шечение 2—3 час 
Корейки поступают в автоматические или про- 
сшые КоптилКи, где konmsaincs 8 meuenne 12—18 час. 
густым дымом при шемперащтуре 50—45°С aaa 
месщного потребления и 241—356 час. для ош- 
грузКи. 


Остывание. После Копчения КорейкКи остывают 
ло температуры 8— 10°С, после чего выпускаются 
в реализацию или опгружающся. 


Контролб Качества готовой продуАции. Ко- 
рейки шщателЬно просматривающся бракерами- 
и инспекцией. В случае необходимости произ- 
волишся химико-бакшериологический 
существующим методам. 


анализ по 


Хранение и реализация. В полвешенном состоя- 
нии при шемпературе не выше 41°C konuyeubie ko- 
рейки сохраняются до 6 месяцев умри шаКой Же щем- 
пературе, но упаКованнЫе вящикКи—не более 2 меся- 
цев. В обыкновенной кКомнашной memnepamype kon- 
ченые КорейКи могут хранитЬся до | месяца. Про- 
лаешся КорейКа вмесше с ребрами целым Куском 
или нарезанная на шонКие. пластинки. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих веществ запрещается. Употребление 


свинины, не осмотшренной и не исслелованной 
ветеринарно-санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правителЬсшвенными органами 


правилам браковКи, запрещается. Приготовление 
Копченой Корейки из мяса шощих свиней или сам- 
цов, КастрированнЫых после 6-месячного возраста, 
запрещается. КорейКи для реализации на месте. 
MOrym Bbinyckambca co cpesanHbim шпигом без 

шкуры, В этом случае Копчение произволишся в 
MapAe HAR mpukomaxe. Omrpyska makux kopeek 
не лопускается. По требованию moproBoi cemn 
Копченые Корейки могут бЫыпф сваренЫ. Hum- 
рим применяется по особым правилам, утвер- 
Жленным санитарной инспекцией. 





КОРЕЙКА СВИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE SMOKED PORK LOIN 


Лопашочная (шеиная) вырезКа высшего сорша 


Говарный вид. Лопаточная вырезка пригото- 
влена из передней часши свиной шуши и включает 
в себя част переднего окорока с пером лопа- 
точной Косши. Края пицащелЬно заравненЫ, фор- 
ма прямоуголЬная, шпиг со спинной части 
срезан. 


Качество сырбя. Аля произволсмва лопаточ- 
ной вырезки употребляется свинина, в охлажЖден- 
HOM или мороженом виде, ош бекоинЫх, разру- 
бочных, салЬнЫх и полусалЬнЫых свиней. ИсполЬзо- 
вание мороженого сырья разрешаешся в шом 
случае, если оно хранилосЬ на холодилЬнике не 
более 3 месяцев и не обнаруживает признаков 
вторичного замораживания или порчи. 


Вес вырезки не ограничен. 


5ыход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет 90%, предназначенной К ом- 
rpy3ske—é4%. 


Влажностё. Содержание влаги в лопаточных 
вырезках не Контролируештся. 


Сухой посол. ТщателЬно охлажденные лопа- 
почные вырезки натираются посолочной смесЬю. 
Рецепшура смеси на 100 Кг вырезки следующая: 
2 Кг 500 г соли, 40 г селишры и 125 г сахара. 
Наиболее пшолстЫые лопащочные вырезки рекомен- 
дуешся перед наширкой солЬю шприцевапЪ 2—3 
уКколами рассолом Крепостфю 20°Боме с содержа- 
нием 0,5% сахара и 0,5% селитры ош веса рас- 
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coaa. Hamepmbie sbipesku плошно укладываются 
в чаныЫ или бочки, причем КаждЫЙ слой пересЫ- 
паешся посолочной смесью. В щакКом состоянии 
вырезки выдерживаются 3—4 сушоКк, после чего 
прессующся под досками и заливающся рассолом. 


Заливка производится охлажденным рассолом 
kpenocmbio 12—14Боме с содержанием 0,5% се- 
литры и 0,5% сахара ош веса рассола. Заливочный 
рассол должен составляшЬ 30—40% ош веса вЫы- 
резок. ПрололЖищелЬностЬ посола 10—20 суток, 
memnepamypa засолочной 3,0—4,5°C. Во время 
посола делается одна nepekaaaka. 


Стекание рассола происходиш в шечение 1 су- 
шок на помосшах в засолочном отделеции или в 
специальном помещении. 


Подвешивание. После стекания лопаточные 
вырезки промЫваюшся в шеплой воле, а если 
нужно вымачивающся, пицашельно очищаются и 
полдвепивающся в специальных марлевых или 
прикотажных мешках, 


Копчение. После подвески лопаточнЫе вырезки 
поступают в автоматические или простые Коп- 
щилКи, где копшяшся в шечение 6—12 час. густым 
дымом при шемпературе 30—45` С. 


Остёвание. После Копчения Aonamounbie sbi- 
резки остывают до температуры 8—10`С, после 
чего выпускающся в реализацию или опиружа- 
тотся. 


Контроль Качества готовой продукции. Ao- 
паточные вырезки шщателЬно просматриваются 
браКерами и инспекцией, В случае необходимости 
произволишся химиКо-бактериологический ана- 
лиз по существующим методам. 


Хранение и реализация. В подлвещенном, состо- 
AHHH при memnepamype не выше 4°С Копченые 
лопаточные вырезки сохраняюшся до 2 месяцев; 
при шакой Же шемпературе, но упаКованнЫые в 
в ящикКи-—не более 1 месяца. В обыкновенной 
Комнашной темперашуре КопченыЫе лопаточнЫе 
вырезки могуш хранитЬся до 10 суток, изолиро- 
ванные ош мух. Пролаешся лопашочная вырезка 
вместе с Костю целым Куском или нарезан- 
ная на шонКие пластинки. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих вещесшв запрещаещся. Употребление 
CBHHHHbI, не осмошренной и не исслелованной Be- 
перинарно-санитарной инспекцией, согласно ут- 
вержденным правителЬственными органами пра- 
вилам браковки, запрещается. Приготовление 
Колпченой лопашочной вырезки из мяса шощих 
свиней или самцов, КасшрированнЫых после 6-ме- 
сячного возраста, запрещается. Свинина, приме- 
няемая для изготовления лопаточных Bbipesok, 
холЖна быгЬ абсолюшно свежей, охлажденной ло 
пемпературы 2°С в возможно kopomknii срок. 
Humpum применяется по особым правилам, ут- 
верждениым санитарной инспекцией. 





_ ЛОПАТОЧНАЯ (шейная) ВЫРЕЗКА ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE SMOKED BOSTON BUTT 


ШеиКа свиная высшего сорша 


Говарный вид. Шейка приготовлена из шейной 
часши свиной шуши, вырезана по линии расслое- 
ния мышц и пицашелЬн> заравнена по Краям. 
Usacmb, прилегающая К полдКожному жиру, от 
него очищена. 


Качество сырёя. Свинина употребляешся в 
охлажденном или мороженом виде, ош упитан- 
ных беконных, разрубочных, салЬных или полу- 
сальных свиней. ИсполЬзование мороженого сырья 
разрешается в том случае, если оно хранилось 
на хололилЬнике не более 3 месяцев и не обнару- 
Живает признаков вторичного замораживания 
или порчи. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
cbipba cocmaBAnem 70”; . 


Влажностё. Содержание влаги в свиной шей- 
he высшего сорта не должно превышать 50— 
52°... 


Сухой посол. ТщателЬно охлаждленная шейка 
натираешся вручную посолочной смесь. Рецеп- 
ура смеси на 100 Кг шейКи слелующая: 2 Кг 500 г 
соли, 40 г селитры и 125 г сахара. Натерщые шеикКи 
плошно уКладыЫвающся на 2 суток в бочКи емКо- 
сю ом 100 ло 200 Кг, причем Каждый слой пере- 
сыпается посолочной смесью, затем шейКи зали- 
ваюшся рассолом. 


Зализка производится рассолом Крепосшью 


{12—14 Боме с содержанием 0,5" ceanmpbi 1 0,57 
сахара от веса рассола; заливочнЫый рассол дол- 
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Жен составлять +40—50°, ош веса шеек. Пролол- 
ЖишелЬносшЬ посола 8—12 суток, температура 
засолочной 4—4,5° С. 


Выимочка производится после посола в холод- 
ной воде в течение 2—5 час. 


Оболочка. Вымоченные шейки зачищаются от 
бахромоКкК мяса, затем расКлах»Ываюшщтся для сще- 
Кания, после чего вручную вкКладЫваюшщся в говяжьи 
слепые КишКи (синюги) или проходники. 


Вязка. ОболочКи плотно перевязывающсея mon- 
Ким шпагатом через Кажлые 5 см влолЬ и попе- 
рек. Кишечная оболочка обязателЬно прокКалЫ- 
вается в нескольких местах. 


Ошпаривание. Перевязаниные шейки слегка 
ошпарнваются пушем опускания на 5—5 мин. в 
Кипящую волу, защем в течение 30—40 мин. под- 
сыхаюм. 


Копчение. С полсохшей оболочКои шеиКкКи по- 
мещающся в КоптилЬные Камеры, где Копшятся 
густым дымом ош сгорания сухих опилок при 
температуре 20—30`С в шечение 241—483 час. 


Сушка. При выпуске шеек в Копченом виде 
производится их сушка при температуре 12—15°С 
и относищмелЬной влажности воздуха 7/5“, в шече- 
ние 10—15 суток. 


Перетяжка сязки. После сушки вязка переша- 
гиваегася. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые шейки шщащтельно просматривающся Spake- 
рами и инспекцией. В случае необходимости про- 
изводишся хими(о-бактериологический анализ по 
существующим методам. 


Аранение и реализация. В подвешенном со- 
сшоянии при температуре не выше ЕС Копченые 
сухие шейки сохраняются до 6 месяцев; при такой 
Же memnepamype, но упакованные в ящики—не 
более 2 месяцев. В обыкновенной Комнапшой 
температуре Копченая сухая шейка можеш хра- 
нится до 2 месяцев. При продаже шейки освобо- 
Жлаются ош вязКи и Концов Кишек и выЫКлалЫва- 
ются на прилавки по несколЬКо штук на блюло, 


а птаКЖе развешиваюшся на КрючКках на вилном 
месте. 


Особые условия. Применение искуссшвенных 
Красящих веществ запрещается. Употребление 
свинины, не осмотренной и не исследованной 
ветеринарно-санитмарной инспекциеи, согласно 
утвержденным правителЬственныЫми органами 
правилам бракКовКи, запрещается. Выпуск из про- 
изволсшва шеек без оболочКи, ош некондицион- 
ных свиней, а шакже от самцов, КастрироваинЫх, 
после б-месячного возрасша, запрещается. Сви- 
нина, применяемая для изгошовления шеек, лолЖна 
бышЬ абсолюшно свежей, охлажденной до шем- 
перапуры 2 С в возможно КорошКии срок. По 
шребованию шорговой сещи кКопченые шейки могут 
бытЬ свареныЫ до cymkn. Humpum применяется 
по особым правилам, умвержленным санитарной 
инсцекциеи. 
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ШЕЙКА СВИНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED PORK JOWL 


Филеи свиной высшего сорша 


Говарный внд. Филей приготовлен из спинной 
мышцыЬ свиной шуши. ВЫырезан по линии рас- 
положения осшистых отростков и шщашелЬно 
заравнен по Краям. Ha прилегающей К пол- 
Кожному Жиру части оставлен слой Жира тол- 
ЩИНОЙ 5 мм. 


Качество сырёя. Аля производства филея 
употребляешся охлажденная или мороженая сви- 
нина, от упитанных беконныЫх, разрубочнЫх, салЬ- 
ных и полусалЬнЫх свиней. ИсполЬзование моро- 
Женого сыЫрЬя разрешаешся в том случае, если 
оно хранилось на хололилЬникКе не более 3 меся- 
цев и не обнаруживает признаков вторичного 
замораживания или порчи. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 70%. 


Влажностё. Содержание влаги в свином филее 
высшего сорта не длолЖно превышать 55—57%. 


Сухой посол. ТщателЬно охлажденный филей 
наширается вручную посолочной смесью. Рецеп- 
тура смеси на 100 Кг филея следующая: 2 Кг 500 г 
соли, 40 г селитры и 125 г сахара. Нащершые 
филеи плошно уКладЫваются в 6oukn emkocmbio 
om 100 ao 200 kr na 2 суток; Каждый слой пересы- 
паешся посолочной смесЬо, после чего произво- 
лишся заливка рассолом. 


Заливка производится рассолом kpenocmbto 
12—14” Бэме с содержанием 0,5% селитры и 
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0,5% сахара ош веса рассола; заливочный рассол 
должен составлять 40—50% ош веса филея. Про- 
долЖишелЬностЬ посола 10—12 суток, шемпера- 
тура посолочной 3—4,5°С. 


Вымочка производится после посола в холод- 
ной воде в шечение 2—5 час. 


Оболочка. Bbimouennbie 
om бахромок мяса, 3amem  packaaabipaiomca 
AAS сшекания, после чего вручную =  Bkaaabe 
ваюшся в говяжЖБи слепые кишки (синюги} или 
проходникКи. 


филеи зачищающтся 


Вязка. Оболочки плошно перевязывающся шон- 
Ким шпагатшом через Каждые 5 см влолЬ и попе- 
рек. Кишечная оболочка обязателЬно проКалЫ- 
вается в нескКолЬКих местах. 


Ошпаривание. ПеревязаннЫые филеи слегка ош- 
париваются путем опускания на 3—5 мин. в Кипя- 


щую воду, защем в шечение 30—40 мин. они 
noacbixaiom. 


Копчение. С подсохшей оболочкой филеи поме- 
щаются в КопщилЬные Камеры, гле konmamca 
густым дымом ош сгорания сухих опилок при 
memnepamype 20—30°C B meyenne 24+—48 час. 


Сушка. При выпуске филеев в Копченом виде 
производится их сушКа при шемпературе 12—15°С 
и относительной влажносши воздуха 75“ в ме- 
чение 10—15 суток, 


Перетяжка вязки. После сущКи вязка пере- 
пягивается. 


Контроль Качества готовой продукции. Гошо- 
вые филеи шщателЬно просматриваюшся бра- 
кКерами и инспекцией. В случае необхолимосши 
производится химико-бакшериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В полвешенном состо- 
янии Копченые сухие филеи сохраняются при 
meMnepamype не выше 4°С ло 6 месяцев, при ша- 


Кой Же шемпературе, но упакованные в ящиКки— 
не более 2 месяцев. В обыкновенной Комнашной 


пемперашуре копченый сухой филей можеш хра- 
нитЬся до 2 месяцев. На прилавках филей вЫ- 
КладЫвается no Heckoabko wmyk на блюло, а 
makske развешиваешся на КрючКах на видном 
месще. При продаже филей очищается ош вязки 
и Концов Кишек и ошпускаешся покупатшелю целЫм 
или нарезанным на пластинки. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих вещесшв запрещается. Употребление 
свинины, не осмотренной и не исследованной вете- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно утвер- 
ЖлАенным правителЬсшвенными органами прави- 
лам Opakoskn, запрещается. Выпуск из произвол- 
сшва филея без оболочки, ош исшощенных 
неконлиционных свиней, а такЖе от самцов, Ка- 
стрированных после 6-месячного возраста, за- 
прещаемся. Нитшритм применяется по особым 
правилам, ущшвержденным санитарной инспекцией. 





ФИЛЕЙ СВИНОЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE SMOKED PORK LOIN 


БалыК свиной высшего соршма 


Товарный вид. БалЫК приготовлен из двух {эи- 
Aces, komopbie сложены вмесше нежирной сто- 
роиой. 


Качество сырья. Свинина (в охлажденном или 
морожЖеном виде), употребляемая для вырабошки 
балЫКковой Колбасы, лолжна быт?> ош упитанных 
беконных, разрубочных, сальных или полусалЪных 
свиней. ИсполЬзование мороженого сырЬя разре- 
шается в шом случае, если оно хранилось на хо- 
лодилЬнике не более $3 месяцев и не обнаружи- 
вает признаков вторичного замораживания или 
порчи. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляет 68%. 


Влажностф. 
контролируется. 


Содержание влаги в балЫке не 


Сухой посол. ТщателЬно охлажденный филей 
натирается вручную посолочной смесью. Рецеп- 
шура смеси на 100 Кг филея следующая: 2 |‹г 500 г 
соли, 40 г селитры и 125 г сахара. Натермые 
филеи плотно укладываются в бочки емкостью 
om 100 ло 200 Кг на 2 суток; каждый слой пересы- 
пается посолочной смесью, после чего произво- 
длится заливка рассолом, 


ЗаливКа производится рассолом КрепостЬю 
12—14°Боме с солерЖапием 0,5% селитры и 0,5% 
сахара от веса рассола; заливочный рассол дол- 
Жен составлятЪ 40—50% ош веса филея. Продол- 
ЖителЬностЬ посола 10—12 суток, температура 
посолочной 3-—4,5°С, 
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Вымочка произволится после посола в холод- 
ной воде в шечение 2—3 час. 


Формовка. БалЫКи вырабатываются из двух 
филеев, Которые плошвно складываются вмесше 


Жировой поверхностью наружу и вкладываются 
в оболочКу. 


Оболочка. Аля производства балЫков употреб- 
Aniomces говяжЖБи слепые кишки (синюоги) или про- 
XOAHHKU. 


Вязка. Батоны плопио nepesasbinaiomca mon- 
Ким шпагатом через каждые 5 см влолЪ и попе- 
рек. Оболочка обязательно прокалЫвается в не- 
скольких местах. 


Ошпаривание. Перевязаниые балыКки слегка 
ошпариваются путем опускКапия на 1—2 мин. в 
Кипящую воду, затем в шечение 50—40 мин. под- 
сыхают. 


Копчение. Батоны с подсохшей оболочкой по- 
мещающся в КоптилЬцые kamepbi, rae konmamen 
густым дымом ош сгорания сухих опилок ли- 
ственных пород при шемперашуре 25—30? С в ше- 
чение 10—12 час, 


Bapka. После копчения балЫКи помещающся в 
водяные КошлЫы, где варятся в полвешенном 
состоянии в течение 11!/,—2 час. при температу- 


pe 70 nan 82°C, Готовые балЫКи должЖиы имещь 
в молще темперащуру 68°С. 


Неретяжка вязки. После варки вязка заново 
перетягивается. 


Прессование и остёывание. Сваренные балЫКи 
прессуются в олин ряд на столах или стелла- 
Жах под специалЬными прессами или под чисты- 
ми крепкими досками при шемлературе 10—12°С 
в течение 10—12 час.; одновременно балЫки 
ocinbipaicin. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вые балЫКи шщашелЬно просматриваются бра- 
Керами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам, 


Араненне и реализация. В полвешенном состо- 
янии при шемпературе не выше 4°С балЫК сохра- 
пяешся до | месяца; при шакой Же шемпературе, 
но упакованный в ящики—не более |5 сущок. При 
обы‹новенной комнатной шемпературе saabik 
можеп: быть сохранен ao 10 суток, Прелдвари- 
шельно очищенный от вязки и Коицов Кишек ба- 
Abik npoaaemes napesannbia на пластинки или 
целыми Кусками. На прилавок балЫКи вЫКлалд|ы- 
ваюшся по несколько шшуК Ha блюде, а также 
развешивающся на \рючках на видном месте. 


Особые условия. Применение искусственных 
красящих веществ запрещается. Употребление 
свинины, не осмошренной и не исследованной веще- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно ymBep- 
ЖАениым правишельстшвенными органами пра- 
вилам браковКи, запрещается. Изготовление 
балЫка без оболочи, а также из мяса истощен- 
ных неконлиционных свиней или самцов, Кастри- 
рованных после 6-месячиого возрасша, запре- 
щдешся. Нитритм применяешся по особым пра- 
вилам, утверждениям санитарной инспекциеи. 





БАЛЫК СВИНОИ ВЫСШЕГО СОРТА 


SMOKED AND COOKED PORK LOIN 


ПрелдплечЬе свиное высшего сорша 


Товарный вид. ПредплечЬе отрезаешся от пе- 
реднего окорока или лопашКи по линии располо- 
Жения сустава, соедлиняющего ло‹шевую и луче- 
вую Кости. Pyabka отрезается ош задцего 
окорока по линии расположения сустава, соеди- 


няющего берцовую и бедрениую Кости. 


Аачество сырбя. Аля производства подбедерка 
и предплечБя применяется свинина разной упи- 
шанности ни термической обрабопКи, но вполне 
лоброкачественная. СырЬе можеш бЫышЬ от сви- 
ней в шкурах и без шКур. 


Вес предплечёя и подбедерка не ограничен. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляет 94%. 


Влажность. Солержацие влаги в предплечЬе 
и подлбедлерКе не Контролируется. 


Посол. ПредплечЬе и подбедерок отрезаются 
от передних и задпих окороков уже соленых и 
приготовленных для производства из них руле- 
шов или вешчинЫы в формах, а также приготов- 
ляютщся из незасоленнои свинины; в последнем слу- 
чае посол производишся в рассоле КрепостЪо 
16— 13° Боме в течение 6—10 суток. 

Приготовление К Копчению. После посола 
npeanaeube и noadeaepok для стмекания рассола 
полпещливаютщся шплагащом или подвешивающтся 
на КрючКах, после чего опи помещаются в Коп- 


шилки. 


Аопчение произволишся при шемпературе 


30—45°C Bb шечение 6—10 час. 


Остёвание. После копчения предплече и под- 
бедерок остЫваюш при шемпературе 10—12 С, 
после чего выпускаюшся в рсализацию. 


Аонтролб Качества готовой продукции. Пред- 
плече и подбелерокК шщателЬио просмашрива- 
ются бракерами и инспекцией. В случае необходи- 
мосщи производимся химико-бактериологический 


анализ по сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. ПредплечЬе и полбеде- 
рок хранящся в обычной компапиюи шемперашуре 
до 10 суток, в холодилЬнике-ло | месяца. Прода- 
ющся предплечЬе и подбедерок вместе с Косшями 
целыми или рубленными симмешрично на 2 части. 


Особые условия. Примеснеиие искуссшвециых 
красящих веществ запрещается. Употребление 
свинины, це осмошренной и це исслелованной ве- 
шеринарио-сапишариой инспекциеи, согласно ут- 
вержЖлденным правищелЪьсшвениыми органами пра- 
вилам браковки, запрещаешся. Подбедерок и рулЬ- 
ka могупг ошпрезаться от свиных туш щакже при 
обвалКе. Нимрит применяется по особым прави- 


лам, утвержденным санитарной инспекцией. 





ПРЕДИЛЕЧЬЕ СВИНОЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED PORK HOCK 


Карбонал свиной высшего сорша 


Товарный вид. Карбонал приготовлен из сви- 
ного филе или Корейки. Ha поверхности филе 
или Корейки оставлен слой шпига толщиной 
0,5 см. Форма прямоуголБная, размеры—ллина не 
менее 50 см, ширина 10 см. 


Качество сырёя. Карбонад изготовляется из 
молодых свиней с белым мясом. Свинина упо- 
тпребляется в осшЫывшем, охлажденном или моро- 
Жженом виде и не должна обнаруживатЬ призна- 
Ков несвежесши или вторичного замораживания. 


Вес Карбонада в готовом виде—не менее 1 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя составляет 60°/o. 


Подготовка К зажариванию. Филе или Корей- 
Ка натирается со всех сторон смесью мускКаш- 
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ного ореха или шолченого чеснока и соли, густо 
посыпается на поверхности солБю и ykaaabi- 
ваешся подкожной частью вверх на смазанные 
свиным жиром противни. 


Зажаривание произволдишся в обыкновенных 
или рощационных печах в шечение 2—5 час. AO 
лолного пропекания npoaykma. 


Охлаждение производится на прошивнях при 
шемпературе не выше 12?С в шечение 10 час., 
после чего Карбонад упаковывается в пергамент 
или целлофан. 


продукции. 
шщателЬно просмашри- 


Контроль Качества готовой 


Остывший kap6onaa 


вается бракерами и инспекцией. В случае необ- 


ходимости производится химико-бактериологи- 
ческий анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. В охлажлаемых поме- 
щениях Карбонад сохраняется при шемпературе 
4—6°С и омносишелЬной влажносши возлуха 759/ 
в шечение 5 суток, в неохлаждаемЫых помещениях— 
не более 2 суток. В магазинах kap6onaa npo- 
дается нарезанным на части по линии располо- 
жения ребер или по требованию покупателя це- 


лыми кусками. На прилавки Карбонал выстав- 
ляещся на блюдах. 


Особые условия. Употребление свининЫ, не ос- 
мошренной и не исследованной ветеринарно-са- 
нитарной инспекцией, согласно ушвержденным 
правителЬьсшвенными органами правилам бра- 
Ковки, запрещается. Выработка Карбоналда из со- 
леной свинины запрещается. 





КАРБОНАД СВИНОЙ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-GRADE PORK CARBONADE (ROAST LOIN) 


Буженина высшего сорша 


Товарный вид. Буженина приготовлена из 
свиного окорока. Задний окорок заравнен с округ- 
лой части. На Жировой поверхности окорока 
или на шКкуре—равномерная насечка по всей пло- 
щади в виде прямоуголЬника. 


Качество сырёя. Свинина употребляется в 
OXA@KACHHOM, осшывшем или мороженом виде, 
с толщиной шпига не более 2 см, от молодых 
нежирнЫых свиней. Свиные шуши могут бы без 
Кур или в шКурах; в последнем случае шкура 
должна быть оченЬ тонкой и хорошо очищенной 
ой щетины. МсполЬзование мороженого сырья, 
хранившегося более 5 месяцев и обнаруживающего 
признаки несвежести, запрещается. 


Вес буженины в готовом виде—не менее 35 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляет 60%. 
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Выемка Костей. После обрезки и 3auucmku 
окороков из них удаляются все Косши и ошре- 
3aemca pyabka (noaSeaepok). 


Лодготовка К зажариванию. ОКорока нати- 
раются шполченым чесноком и перцем, густо по- 
сыпаюшщся на поверхности солЬю и укладываются 
шкурой вверх на смазанные свинЫм Жиром про- 
шивни, причем мясо плотно соединяется по 
месту разрезов в одну сплошную массу. В зави- 
симости ош спроса можно окорока не натирать 
чесноком. 


Зажаривание произволишся в обыкновенных 
или ромационных печах в шечение 3—5 час. до 
полного пропекания продукта и образования па 
поверхности румяной Корки. 


Охлаждение производится Ha противнях при 
темперашуре не выше 12° С в щечение 12 час. 


Контролб Качества готовой продукции. ОстЫв- 
шая буженина пщателЬно просматривается бра- 
кКерами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В охлаждаемЫых поме- 
щениях при температуре 4—5°С и относителЬ- 
ной влажности воздуха 75% буженина сохра- 
няешся в шечение 5 суток, в неохлажлаемЫх 
помещениях—не более 2 суток. В магазинах бу- 
Жженина. продается нарезанная шонКкими пластин- 
Ками или по требованию покупателей kyckamu. 
Буженина выставляется на прилавки на блюдах. 


Особые условия. Произволсшво буженины из 
шуш, не осмотренных и це исследованных вете- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно ушвер- 
жленным правителЬсшвенными органами прави- 
лам браковки, запрещается. Вырабошка буже- 
Нины из соленой свинины запрещается. 


- Г ^ A a : у 
И rig a ae не 2% 


Ne 





БУЖЕНИНА ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE ROAST HAM 


Ребра свиные высшего сорша 


Говарный вид. Ребра приготовлены из груло- 
реберной части свипой туши и отделены при 
изготовлении американского бекона или при об- 
валке. МЛеждуреберное мясо оспавлено при реб- 
рах в Количесщве не более 50', от веса продукта, 
шейные и спинные позвоиКи оставлены вмесше 
с ребрами. 


Качество сырёя. Свинина берешщся оп Живот- 
ных разной упитанности, употребляемых Аля 
разлелКи на Копченостши и для обвалКи. 


Обработка сырёя. Свиные ребра получаются 
при обвалКе или разделке свинины. ИзлишКи мяса 
срезаются и ребра после пщашелЬного охла- 


Ждения поступаюг! в посол. 


Выход готовой продукции цв Копченом виде) 
К весу затраченного сырЬя составляет 90%. 
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ЛюЮКрыи посо.!. Свиные ребра помещаюшся в 
рассол kpenocinbio 17 Боме с содержанием 0,5% 
селишры на 5—5 суток. 


Стекание рассола. После окончания посола 
производится стекание рассола в течение 4 час. 
причем ребра укКладываюшся ппабелем на по- 
мосше или па столе. 


ПЛодвешивание. После стекания ребра подве- 
шивающся за петли из шпагата или Крючки, про- 


лдепые между впорым и шрепЬим ребрами. 


Аопчение, Ребра ‹оптяшся в КопщилЬнЫыЫх Каме- 


рах при мемперащшуре 50—4'5°С в шечение 5—5 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Ребра 
мщателбьно просматривающся бракКерами и ин- 
спекцией для изъятия загрязнепного и дефекии- 


Horo продукта. В случае необходимосши произ- 
водишся химико-бакшериологический анализ по 
сущесшвующим методам. 


Хранение и реализация. Ребра длителЬному 
хранению ие подлежат, а реализуются сейчас 
же по приготовлении, В случае надобности ребра 
хранятся в прохладном (по не сыром}, изолиро- 
ваином оп пыли и мух месше до 5 суток. Про- 
лажа производится вмесше с Костями. 


Особые условия. Применение искуссшвеннЫых 
Красящих вещесшв запрещаешся. Упошребление 
свинины, не осмотренной и не исследованной 
инспекцией, 


встперинарно-санитариои согласно 


утвержденным  правителЬстшвенными органами 
правилам браковКки, запрещается. Нитрипги при- 
мезяется по особым правилам, утвержденным 


санитарной ипсцекциеи. 





РЕБРА СВИНЫЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE PORK SPARE-RIBS 





и конвеиер 


СвиноразлдлелЬнЫ 


[ГОВЯЖЬИ и БАРАНЬИ КОПЧЕНОСТИ 


РУЛЕТ ГОВЯЖИЙ ИЗ ГРУЛДИНКИ ВЫСШЕГО СОРТА 
РУЛЕТ ГОВЯЖИЙ ИЗ ОКОРОКОВ 
ГОВЯЛИНА В ФОРМЕ 
ГОВЯДИНА СУШЕНАЯ 
ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ В ШПИГЕ 
ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ КОПЧЕНЫЙ 
ОКОРОК БАРАНИЙ 
РУЛЕТБАРАНИЙ 
ШАШЛЫК БАРАНИЙ 


Рулеш говяжий из грудинки высшего сорщша 


Товарный вил. Рулеш изготовлен из говяЖЬ- 
его передка, мясо Которого вмесше с грудинкой 
и спинным филеем ошлделено ог Костей и хря- 
щей целиком без всяких порезов. 


Качество сырбя. Аля изготовления рулета 
употребляешся мясо в охлажденном, остывшем 
и мороженом виде, ом говяжЬих шуш средней, 
вышесредлнейи и Жирной упитанности, а также 
полномясных туш молодняка. ИсполЬзование мяса, 
обнаружЖивающего признаки порчи или вторичной 
заморозки, запрещается. 


СортирэвкКа. Перел посолом Geckocmubie ne- 
редки и грудинки сортируются по весу слелую- 
щим образом: 2—4,5 Кг, 4,5—7 Кг и больше 7 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя без kocmei составляеш: копченого— 
84%, варено-копченого—64% и Bapenoro—78°%,, 

Влажностё. РулешЫ из грулинок на влагу не 
Контролирующся. 


Шприцевание. Охлажденные до шемперащуры 
2—4°C передКи шприцующся в шолсшые месша 
3—4 уколами заливочным свежим рассолом. 


НатирКа солью. Сортированные передки на- 
щирающся с внутренней стороны солевой смесью 
следующего состава (на 100 \‹г): 2,5 Кг соли, 700г 
сахара и 100 г селитры. При этом солевая смесЪ 
шщателЬно втираешся. По требованию прибав- 
ляещся 30 г чеснока. 


Baska рулетов. Натерщые грудинки плотно 
вяжушся в виде рулетов. При вязке не Aonyc- 
Каешся стряхивание соли. 
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Мокрый посол. После вязки рулеты уклалЫва- 
ются в бочки и заливаются рассолом. Состав 
заливочного рассола следующий (на каждые 100 Кг 
рулетшов): 7,5 Кг соли, 1,3 Кг сахара, 150 г се- 
литры на 50 л Boabt. 3a время nocoaa pyaembi 
два разя перекладлЫвающся: на 3-й и 8-й лень. 
Температура посолочной 3,5--4,5°С. 


Продолжительность посола зависит оп: на- 
значения и веса продукта. 


EE 








Развес rpyannok Аля быстрой Аля AAMTeAb- 
[в k реализации ного хранения 
г) (в сутках) (в сутКах) 
24,5 Г 50 15 
4,5—7 11—15 19 
7 и больще больше 16 больше 23 


Копчение. В случае необходимости pyaembi 
закапчивающся 3—6 час. при шемпературе 30—45 C, 
если они предназначены ta местную реализацию 
или варкКу, и 24—48 час. при шой Же шемпературе, 
если рулещы предназначены для ошгрузКи. 


Bapka рулетов. При выпуске рулетов в варе- 
ном виде варка произволиася медлепно в воляных 
Кошлах при 70—/5`С в шечение 6—8 час. в усло- 
виях равномерной шемперащтуры. 


Прессование и остёвание. В лепшее время 
сваренные рулешЫы прессующся при шемпературе 


не выше 12°С на столах под специальными прес- 
сами или прочными чистыми досками. Под пресс 
укладываются рулеты одинакового диаметра в 
один ряд продольной вязкой вверх; через 6—8 час. 
спрессованные рулешпы пщателЬно очищаются 
om жира и охлаждаюшся. 


Контролб Качества готовой продукции. Гото- 
вые рулеты шщашелЬно просматриваются бра- 
Керами и инспекцией. В случае необходимости 
производищся химико-бактериологический анализ 
по сущесшвующим методам. 


Аранение и реализация. В подвешенном со- 
стшоянии при шемпературе 4°С говяжЬи рулешы 
сохраняются до 20 суток, при хранении на сшел- 
лажах или столах срок хранения сокращается 
AO 10 суток. В магазинах, не оборудованных холо- 
дилЬниками, рулеты могут храниться не более 
2 суток в прохладных помещениях, изолирован- 
ных сш мух и пыли. При продажи рулет, пре- 
лварищелЬно зачищенный, разрезаещся на щон- 
Кие пластинки при помощи специальных маши- 
нок и\и вручную, спмопочками накладывается на 
блюда и отпускается потребителю в перга- 
менше или целлофане; по тшребовацишю nokyna~ 
meas ошпускаешся макже и целыми кусками. 
НарезаниыЫй pyAem хранению не подлежит и 
подготовляешся с расчетом реализации в щече- 
ние 1—2 час. 


Особые условия. Вырабошка рулета из мяса, 
не осмотшренного и не исследованного вещеринарно- 
санитарной инспекцией, согласно ущвержЖденным. 
правительствениыми органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Шитрит применяешся по 
особым правилам, утвержденным санитарной ин- 
спе“цией. 





РУЛЕТ ГОВЯЖИИ ИЗ ГРУЛИНКИ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE BEEF PLATE ROLL 


Рулеш говяжий из окКороков высшего сорща 


Говарный виа. Рулет приготовлен из заднего 
говяжБего окорока. Кости и все хрящи удалены. 
Голяшка и грубый мускул отрезаны. Мясо зачи- 
WeHO om Saxpombi. 


Качество сырья. Аля изготовления рулетов 
употребляется мясо в охлажденном, остывшем и 
мороженом виде, от говяжЬих шуш средней, выше- 
средней и Жирной ynumannocmn, a makxke noano- 
мясных шуш молодняка. ИсполЬзование мяса, об- 
наруживающего признаки порчи или вторичной 
заморозки, запрещаещся. 


Сортировка. Мясо говяжЬих okopokos copmu- 


руешся по весу слелующим образом: 2—4,5 Кг, 
4,5—7 Кг и больше 7 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя без Костей составляещ: Копченого—84%, 
варенэ-Копченого—64%% и вареного-—-78%. 


Влажностб. Рулеты из окороков на влагу не 
Контролируюшщся. 


Шприцевание. Охлажленные до температуры 
2—4°С окорока шприцуются 3—4 уколами зали- 
вочным свежим рассолом. 


Hamupka солью. Сортированные окорока на- 
шираюшся с внутренней сторонЫ солевой смесью 
следующего состава (на 100 Кг окКороКов): 2,5 kr 
соли, 700 г сахара и 100 г селитры. При этом 
солевая смесь шщащтелЬно втираещся, по шребо- 
ванио прибавляется 30 г чеснока. 


Вязка рулетов. Мясо после наширКи плотно 
свертЫвается в рулет подкожной частЬю вверх; 
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затем перевязывается полстым шпагатом про- 
AOAbno (с двух сторон) и поперечно (через КаЖ- 
дые 5 см), причем сбоку делается петля. 


Мокрый посол. После вязКи рулетЫ уКкладЪЫва- 
ются в бочКи и заливаюшся рассолом. Состав 
заливочного рассола следующий (па Каждые 100 Кг): 
7,5 Кг соли, 1,3 Кг сахара, 150 г селитры на 50 л 
воды. За время посола производятся 2 переКклал- 


Ки: на 5-й и 15-й день. Температура посолочной 
3,5—4,5° С. 


Продолжительноств посола зависит ош веса 
рулетов и их назначения. 





Развес рулетов Аля быстрой Аля АлителЬ- 
реализации ного хранения 
(в КГ) (в сутках} (в сутках) 
2 —4,5 5—10 15 
4,5—7 11—15 19 
Ти больше Goabwe 16 больше 23 


Копчение. В случае необходимости рулеты 
закКапчиваются 3—6 час. при температуре 30— 
45°С, если они предназначены на местную реали- 
зацию или варкКу, и 24—48 час. при шой Же memne- 
ратуре, если рулеты предназначены для отгрузки. 


Варка. При выпуске рулетов в вареном виде 
варка производится медленно в водяных Кот- 
лах при 70—75°С в шечение 6—8 час. в условиях 
равномерной шемперащуры. 


Прессование и остёывание. В летнее время 
сваренные рулеты прессуются при шемпературе 
не выше 12°С на столах пол слециалЬными прес- 
сами или прочными чистыми досками. Под пресс: 
укКлалЫвающся рулеты одинакового диаметра в 
один ряд продолЬной вязкой вверх. Через 8—10 час. 
спрессованные рулеты шщашелЬно очищаются 
ош Жира и охлажлающся. 


Контролб Качества готовой продукции. Го- 
шовые рулеты mmameabHo npocmampusaiomca 
браКерами и инспекцией. В случае необходимости 
производится химико-бактериологический анализ 
по существующим мешодам. 


хранение и реализация. В подвешенном состо- 
янии говяЖЬи рулеты сохраняюшся при шемпера- 
mype 4°C ло 20 суток, в помещениях с неконлди- 
ционируемым воздухом —не более 3 суток. Очи- 
cmka рулетов производится перед выкладЫва- 
нием их на прилавок. На блюдо или на специалЬную 
подставку выкладывается не более одного ру- 
лета. Рулеты, предварителЪно нарезанные на 
шонкие пластинки при помощи специалЬнЫых ма- 
шинок, отшпускаются потребителю в бумаге, 
Перед КаждыЫм блюлом выставляется табличка с 


обозначением цены рулета, времени и места его 
приготовления. 


Особые условия. Выработка рулетов из мяса, 
не осмотшрениого и не исследованного ветеринар- 
но-санитарной инспекцией, согласно утвержден. 
ным правителЬсшвеннЫми органами правилам 
браковки, запрещается. Humpum применяещся по 
особым правилам, утвержденным санитарной 
инслекцией, 





РУЛЕТ ГОВЯЖИИ ИЗ ОКОРОКОВ ВЫСШЕГО СОРТА 


HiGH~GRADE BEEF HAM ROLL 


Говядина в форме высшего сорша 


Товарный вид. Говядина в формах приготов- 
лена из мяса заднего окорока. Кости и все хрящи 
удалены. ГоляшКа и грубый мускул отрезаны. Мясо 
зачищено ош бахромЫ. 


Качество сырбя. Аля изготовления говядины в 
формах упошребляешся мясо в охлажденном, ос- 
тывшем или мороженом виде, ош говяжЕих туш 
средней, вышесредней и Жирной упитанности. 
Использование мяса, обнаруживающего признаки 
порчи или вторичной заморозки, запрещаещся. 


СортировЁа. Мясо говяЖЬих окороКов сорти- 
руешся по весу следующим образом: 2--4,5 Кг, 
4,5—7 Кг и больше 7 kr. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырБя без косшей составляеш 7894. 


Влажность. Говядина в форме на влагу не 
контролируется. 


Шприцевание. Охлажденные ло температуры 
2—4°C окорока шприцуются 3—4 уколами зали- 
вочным свежим рассолом. 


Мокрый посол. После шприцовкКи мясо окоро- 
Ков укладывается в бочКи и заливается рассолом. 
Состав заливочного рассола следующий: 8,0 kr 
СОЛИ, 2,0 Кг сахара, 100 г селишрЫы на 50 л воды; 
этим рассолом заливается 100 |‹г оКорокКов. Чес- 
нок в Количесшве 100 г прибавляешся no шребо- 
ванию потребителя. За время посола произво- 
длятся перекладКи на 5-й и 13-й денЬ. Температура 
NOCOAOYNHOH 3,5—4,5°C. ПродолжителЬностЬь по- 
сола зависит от веса окороков и их назначения, 
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Аля быстрой 
реализации 


Аля АЛИТеЛО- 
ного хранения 


Развес рулетов 





(в Кг} (в сутках) (в сутках) 
2 ~45 5—10 15 
4,5—7 11—15 19 

Ти больше болЬше 16 болЬше 23 


Подготовка К формовке. После окончания по- 
сола окорока вынимаются из рассола, стекают, 
промЫваются и шщатшелЬно обрезаются ощ 
бахромЫ. 


Формовка. Мясо говяжЬего окорока вЫыКладЫ- 
вающ в металлическую форму, подобранную в 
зависимости оп: веса мяса. Если образуются 
пустошы, то последние заполняющся мясными 
обрезКами так, чтобы направление их мышечных 
волокон совпадлало с основным куском. Заполнен- 
ная форма накрывается крышкой и прессуется 
под давлением в !'.—1/› ашм. 


Варка. СпрессованнЫй в форме окорок подвер- 
гается варке острым паром в закрытом авто- 
Клаве или в открытом Кошле в воде. Режим 
варки паром следующий: шемпература доводится 
до 100`С и на шаком уровне поддерживаешся 
30 мин., после чего снижаешся до 75` С и на makoii 
Bbicome полдерЖиваештся ло Конца варки. Режим 
варки в воле в ошкрытых Кстлах следующий: в 
момент загрузки форм с окороками в Котел 
шемперашура волЫ лолжна быт 90—95°С. ВарКа 
производится при шемпературе 70° nan 382 С. 
ВарКа считается законченной тогда, Когда внутри 
окорока достигнута шемпература 68°C. Продол- 
жишелЬностЬ варки зависит ош размера окорока, 
в среднем Же—40—50 мин. па 1 Кг веса. По окон- 
чании процесса варки формы вЫынимающся из 
варочного аппарата, опрокидЫвающся нал ван- 
ночкой вверх дном для слива Жира и булЬона и 


подвергаются 
41°, —1°C. 


охлаждению AO mMmemnepamypbi 


Выемка из форм и ynakoeka. Oxaaskaennan 
форма с оКороком на neckoabko Munym ony- 
скается в горячую воду (чтобы нагрелисЬ стенки} 
пак, чтобы форма погрузиласЬ в воду до верхних 
Краев, после чего она опрокидывается на столе 
вверх дном и окорок свободно выпадает. Обогре- 
вание форм можно производить и под горячим 
душем, при этом форма опрокидЫвается вверх 
дном. Вынутый окорок шщателЬно очищается 
(при помощи ножа} ом застЫЬвшего булБона и 
Жира, обмывается в шеплой воде и охлажлается 
на стеллажах до шемпературы 3°С. После охла- 
ждения окорока завертываются в пергамент или 
целлофан, взвешиватются, упаковываются в ящики 
и поступают в реализацию. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
товая говядина в формах пщащтелЬно просматри- 
вается бракерами и инспекцией. В случае необхо- 
димости производится химикКо-бактшериологиче- 
ский анализ по существующим методам. 


Аранение и реализация. Говядина в формах 
сохраняется при шемпературе ло 8°С—2 суток, 
в помещениях с неконлиционируемЫм воздухом — 
не более 1 суток. В магазинах говядина в форме 
нарезается на шонКие пластинки при помощи 
специалЬных машинок или вручную. Перел каждым, 
блюдом выставляется шабличка с обозначением 
цены окорока, времени и места его приготовления. 


Особые условия. Выработка говядины в форме 
из мяса, не осмошренного и не исследованного 
вешеринарно-санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правителЬственными органами 
правилам браковки, запрещается. Нитриш при- 
меняешся по особым правилам, ушвержлденным 
санищарной инспекцией. 





ГОВЯДИНА В ФОРМЕ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH~GRADE BEEF IN MOLD 


Говялина сушеная высшего сорма 


Товарный вид. Копчено-сушеная говядина имеет 
форму прямоугольного или овалЬного КусКка ве- 
сом це более 1 Кг, хорошо очищенного ош Жиро- 
вых отложений. 


Качество сырёя. Аля Копчено-сущеной говядины 
употребляется мясо в оспывшем или мороженом 
виде, оп говяжБих шуш средней, вышесредней и 
Жирной упитанносщи взрослого скота с плошной 
мышечной пканЬю. ИсполЬзование мяса, обнару- 
Живающего призпаКи порчи или вторичной замо- 
розки, запрещаешщся. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырья составляеп: 705,5. 


Влажностф готовой продукции не более 55%. 


Обвалка и нарезка. Мясо освобождается от 
Костей и разбирается по мусКулам. При этом 
пицащелЬно улаляюшся хрящи, Жир и сухожилия. 


Подготовка К посолу. Мясо нарезается на 
Куски весом He менее | Кг прямоуголЬной формы 
(Вырезка) или овальной и погружаещся на 5-.6 
час. в чисшЫЙ рассол КрепосшЬю 19—20° Боме 
для Удаления сгусшКов Крови и загрязнений, 
После эшого мясо подвешиваешся и остает- 


ся в таком состоянии до стекания рассола 
Каплями. 
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Лосол. После сшекания мясо соршируется по 
весу и укладывается плошно в бочку, прижи- 
маещся сверху Кругом и заливаешся рассолом 
следующего состава (на Кажлые 100 Кг мяса): 50 л 
волы, 10 Кг соли, 2 Кг сахару и 250 r ceanmpbi. 


ПерекладКи. Во время посола производится 
3 перекладки на 5-и, 10-Й и 15-й лень после за- 
КладКи мяса в рассол. При перекладКах рассол 
подкрепляется до пачалЬной Конценшрации. 


Сроки посола слелующие: 
Куски мяса весом ош | 


АО 2,5 КГ . . 20 cymok 
,, ,, ,, » 20,45, ...295. ,, 
,. и ” ь‚ 46,„,63,...36 „ 
,, ,, » cBbuue 634 .. .40 


73 


При эпом необходимо следитЬ, чтобы мясо шща- 


шельно и равномерно просолилосЬ. Температура 
посолочной 3,5—4,5° С. 


Вымочка. После посола мясо вымачивается в 
XOAOAHGH BOAeG из расчета 10 мин. на один лень 
нахождения мяса в рассоле. После вымочКи мясо 
моещся в шеплой воде и полпешливается шдага- 
пом или вешаешся на КрлочКи. В подвешенном виде 
мясо хорошо сшекКаешт и перед Копчением подсуши- 
вается в КопшилКах при шемперашуре 55—60? С. 


Копчение и сушка. Подсущенное мясо 3akan-~ 
чиваешся гусшым дымом дерева лисшвенных по- 


рол при температуре 55—57°С в шечение 3—4 су- 
ток. Мясо, предназначенное для нарезания на 
Кусочки или Аля дллишелЬного хранения, сушитася в 
Копшилках 5—4 суток при шемпературе 40—45°С 
или в сушилКах при обычной шемпературе. 


Контролб Качества готовой продукции. Коп- 
чено-сушеное мясо шщателЬно просматриваещся 
браКерами и инспекцией. В случае необходимости 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим мешолам. 


Хранение и реализация. В подвешенном состшо- 
янии (опчено-сушеное мясо сохраняется при щем- 
пературе не более 10°С до 6 месяцев, сложенным 
в ящиках—лдо 2 месяцев. Копчено-сушеное мясо 
перед пролажей нарезаешся ножами или машин- 
Ками на тонкие пласшинКи и отпускается по- 
требитшелю в фасованном и нефасованном виде. 
ЦПерел Каждлым блюлом выставляещшся табличка 


с обозначением цены мяса, времени и места его 
приготовления. 


Особые условия. ВырабошКа из сырого мяса, 
не осмошренного и не исследованного вешеринарно- 
санитарной инспекцией, согласно утвержденным 
правителЬьсшвеннЫми органами правилам бра- 
ковки, запрещается. Нишриш применяешся по 


особым правилам, утвержденным санитарной 
инспекцией. 





ГОВЯДИНА СУШЕНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 


HIGH-~GRADE DRIED BEEF 


Язык говяжии в шпиге высшего 


Говарный вид. Язык шщашелЬно обрезан. 
ПодъязыЫчная КосточКа удалена, слизистая обо- 
лочка снята. Толщина наслоенного шпига—2 мм. 


Качество сирёя. Аля произволсшва говяжЖЬих 
языЫКов в шпиге употребляющся исключительно 
охлажденные и свежемороЖжЖеные языки. Языки с 
признаками несвежесши или вторичной замороз- 
Ки в производство не допускаются. Linur aaa 
оберщмкКи языков упошребляешся в свежесоленом 
виде с грудной части. 


Расход сырбя —язЫыкКи ошвареннЫе 80%, шпиг по- 
лушверлдый 20%. 


Выход готовой продукции от веса вареного 
сырья составляеш 96%. 


Влажьостьё язЫКов в шпиге не konmpoaupyemca. 


Мокрый посол. ЯзЫКи засоливаюшся в рассоле 
следующего состава: 1С0 л волыЫ, 18 Кг соли, 3560г 
селитры и 500 г сахара. Рассол предварищелЬно 
охлаждаешщшся. 


Заливка. ЯзЫКи уКлалЫваюшся в чисту1о тару, 


заливаются рассолом, через 3—4 дня переКкладЫ- 
ваются в другую шару и опятЬ заливаюшся све- 
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Жим paccoaom. Cpok nocoaa—om 12 ao 18 cymok 
В зависимости ош веса язЫкКа. 


Вымочка. После посола язЫКи вымачиваюшщся 
в ХОЛОлАНОЙ Прошочной воде в шечение 2—5 час. 


Варка. ВымоченнЫе язЫКи варятся в кипящей 
воде в шечение 45—60 мин., после чего с них не- 
медленно снимается шкурка. 


Формовка. Очищенные от шКкурКи язЫКи обер- 
шываются нарезанным пластовЫм свиным шпигом. 


Оболочка. ОбернумЫые шпигом язЫКи вКкладЫ- 
ваюшся в баранЬБи или шелячЬи слепые КишкКи 
(исключителЬно в глухие КонцЫ). Оболочка пред- 
варителЬно погружается в говяжЖЬю КровЬ для 


‚окраски. 


Бязка. Вложенные в оболочку язЫкКи перевя- 
зыЫваюшся посредине тонким шпагатом. 


Варка. Перевязанные язЫКи варятся в воляных 


Котлах в течение 1—1,5 час. при шемпературе 
BOAbI 75 —85°C. 


Остёвание язЫКов производится при шемпе- 
ратуре не выше 12?С. 


сорта 


Копчение. Остывшие языки Коптяшся дымом 
от сгорания древесных опилок в течение 2—3 час. 
при шемпературе 20—25°С. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые языки в шпиге после Копчения шщателЬно 
просматриваются бракерами и инспекцией. В слу- 
чае необходимости произволишся химико-бакте- 


риологический анализ по существующим Me- 
подлам. 


Хранение и реализация. Языки храняшся при 
температуре не выше 4°С в подвешенном состо- 
янии до 20 суток; в неохлажлаемЫых помещениях, 
в прохладном несыром месте язЫКи могуш хра- 
нишЬся не более 3 суток. В магазине перед вЫ- 
кладкой на прилавок языЫКи освобожлающся ош 
вязки и проширающся чистыми полотенцами. 
Продаются язЫки целиКом или нарезанными шон- 
Кими пласшинками. 


Особые условия. Выработка языков от тущ, 
не осмотшренных и не исслелованнЫх вешеринар- 
но-санитарной инспекцией, согласно утверЖжЖден- 
ным правителЬсшвенными органами правилам 
браковКки, запрещается. Нитрит применяется до 


особым правилам, утвержденным санитарной 
инспекцией. 





ЯЗЫК ГОВЯЖИИ В ШШИГЕ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-~GRADE BEEF TONGUE ROLLED IN PORK FAT 


Язык говяжий Копченый высшего сорша 


Товарный вид. Язык тшщаштелЬно обрезан. 


Подъязычная косточка удалена. 


Качество сырбя. Аля произволсшва копченых 
говяжЖЬих языков упошребляещся шолЬКо охлаж- 
денное и свежемороженое сЫырЬе. Языки с при- 
знаками несвежести или вторичной заморозки в 
производешво це допускающтся. 


Обработка сырёя. ТщашелЬно охлажденные 
языки обрезающтся от подъязычной косточки, 
промываются в холодной воде, освобождаются 
ош слизи и передаюшщся в засол. 


Выход готовой продукции om веса сырья 
составляет 905%. 


Влажность Копченых языков не koumpoan- 
руешся. 


Мокрый посол. ЯзЫКи засоливающся в рассоле 
следующего состава: 100 л воды, 18 Кг соли, 360 г 
селитры и 500 г сахара. Рассол предварителЬно 
охлаждается. 


заливка. Языки укКладЫвающтся в чистую ша- 
ру, заливаюшся рассолом, через 3—4 AHA nepekaa- 
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Аываюгася в другую таару и опяшЬ заливаются 
свежим рассолом. Срок посола ом 12 до 18 суток 
в зависимости ош веса язЫка. 


Вымочка. Посоленные язЫКи вымачиваощся в 
XOAOAHOH прощочной воде в шечение 2—3 час. 


Подвешивание. Вымочениые язЫки подлдвеши- 
Balomca на палки шпагатом или крючками, проде- 
пыми сквозь Кончик лизуна. 


Копчение производится при температуре 
20—25°С в шечепие 2 суток гуспым дымом ош 


сгорания древесных опилок. 


Сушка. После копчения языки полсушивающся 
в шечение 2—5 сушоКк npn memnepamype {6-18 С 
и отиосителЬпой влажЖносщи воздуха 75". 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые языки шщащшелЬио просмашрива!отися браке- 
рами и ииспекцией для выявления и изъяшия 
дефектной продукции, В случае пеобхолимоспи 
произволишся химико-бактерир логический апахиз 
по существующим меюмсдам. 


Упаковка. Готовые язЫКи упаковыватотся раз- 
весом в 20 Кг в сухие деревянные ящики, а Makxke 
в Коробки из картона или гофрЫ. 


Аранение и реализация. В охлажлаемЫх поме- 
щениях в полвещенном состоянии кКопченые язЫкКи 
сохраняются при шемпературе не выше 4Си 
относительной влажности воздуха 75% Ao 3 Me- 
сяцев; в неохлажлаемых помещециях при шемде- 
ратуре н= выше 10°С—не боле 15 суток. При 
поступлении в продажу языки освобождающся om 
шпагапа, протирающся чисшями полотенцами и 
выкладываются на прилавок ла блюдах или спе- 
циалЬных подставках по 10—12 штук. Nepea kaxk- 
дым блюдом выставляется табличка с укКаза- 
нием цены языка, латы и месша приготов\ения. 
Хрэзнепие язЫков в ящиках до\Жно пооизволитЬся 
шолЬко в прохладиом и сухом месте. 


Особые условия. Вырабошка языков ст туш, 
пе осмошренных и не исследованиых ветеринар- 
цо-санищарной инспекцией, согласно ущшверЖден- 
ibm правительсшавенными органами правилам. 
браковки, запрещаешся. По шребованию поштре- 
бителейи копченые языки ошвариваюшщся и реали- 
зуются в вазеном виле. Нишрит применяещся 
по особым правилам, ущвержленным санитарной 
инспекцией. 





ЯЗЫК ГОВЯЖИЙ КОПЧЕНЫЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED BEEF TONGUE 


ОКороК бараний высшего 


Говарный вид. ОКороКк приготовлен из задней 
баранБей ноЖКи, пицашелЬно округлен и зачищен. 
Тазовая kocmb не удалена. Ножка отпилена в 
первом суставе ниже Колена. 


Качество сырбя. Аля вырабошки баранрих 
окороков употребляется мясо овец и баранов 
средней, вышесредней и Жирной упитанносмщи в 
OXA@KACHHOM и мороженом виде. Использование 
мяса, обнаруживающего признаки втеричного 
замораживания или порчи, запрещается. 


Вес окороха в готовом виде-—не менее 2 Кг. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
вого сырЬя составляеш: кКопченого— 84%, Копчено- 
BapeHoro—65%. 


Baasknocmb. Coaepkanne Baari B баранфих оКко- 
pokax He konmpoaupyemica. 


Шприцевание. ОКорока шприцуются двумя уко- 
лами рассолом Крепосшыо 14—15`Боме с содержа- 
нием 2,6% сахара и 0,3%; селитры. В Каждый окорок 
вводяшся 3—4% рассола ош веса окорока. 


Сухой посол. После шприцевания окорока тща- 
шелЬно натираются вручную посолочной смесью. 
Рецептура смеси на 100 кг окороков следующая: 
2,5 Кг: соли, 700 г сахара, 100 г селитры и 100 г 
полченого чеснока. Натермые окорока плошно 
укладлываюшся на 5—5 суток в чанЫ или бочки и 
пересыпающся солЬго. 


Залива производится рассолом kpenocmbio 
14—15° Боме с содержанием 2,6% сахара и 0,3%, 
селитры. ПродлолЖитшелЬноспЪ посола 12—16 су- 
шок при шемперащтуре посолочной 3,0—4,5°C, Oko- 
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рока перекладЫваются один раз через 7 суток 
после начала посола. Во время посола окорока 
прессуются под досками. 


ВымочкКа. После посола окорока вымачиваются 
в шечение 2—3 час. при температуре 17—20°С в 
воде, заем стекают в течение | часа. 


Подвешивание. Вымоченные окорока промЫыва- 
ются в шмеплой воде и полвешивающся крючками 
или за петли из шпагата, продетого через от- 
верстие в ножке. При полвешивании произво- 
длится предварителЬная органолелщическая про- 
веркКа Качества оКкороКков (на запах), для чего 
Каждый окорок прокалЫвается сухой дубовой иглой. 


Копчение производится при темперашуре 30— 
45?С в шечение 4—24 час. в условиях равномер- 
ной температуры. Окорока полвешивающся на 
КоптилЬные палКи или “рючКи с интервалами не 
менее 15 см. Копчение производится густым Abi- 
мом ош сгорания сухих древесных опилок и дров. 


Варка. При выпуске окороков в вареном виде 
после Копчения они варятся в водяных Кошлах 
при температуре 70—75°С в течение 2—4 час. в 
в условиях равномерной шемпературыЫ. 


Остывание. Окорока охлаждаются на столах, 
стеллажах или в полвешенном состоянии при 
шемпературе 10—12°С в течение 4 час. 


Контроль Качества готовой продукции. Гото- 
вые окорока тщателЬно просматривающся бра- 
кКерами и инспекцией с обязательной проверКой 
на вкус и возможный загар у Кости. B случае 
необходимоспиш производится химико-бактериоло- 
гический анализ по существующим методам. 


сорша 


Упаковка. Копченые баранфи окорока, прел- 
назначенные для хранения или в отгрузку, упа- 
kosbipaiomca B ящики из сухого дерева (в Количе- 
сшве не более 10 окороков в КаждЫй) или в Кар- 
поннЫые коробки. В Каждый ящик вкладывается 
паспорт, па Котором указывается время приго- 


товления, вес, сорт и предприятие, приготовив- 
шее продукт. 


Аранение и реализация. В подвешенном состоя- 
нии Копченые окорока сохраняются при темпе- 
pamype ne выше 6’ ло 3 месяцев; при такой Же 
темлературе, но упакованные в ящикКи—не более 
1 месяца. Копчено-вареные окорока в подвешец- 
ном состоянии сохраняются при температуре не 
выше 10°С ло 10 суток. Перед пролажей окорока 
зачищающся, удаляется тазовая КосшЬ и произ- 
волишся предварителЬное нарезание на шонКкие 
пластинки посредством специалЬнЫых машинок. 
Нарезанная баранБя ветчина стопочКами nakaa- 
Abipaemca na блюда и отпускается потребителю 
завернушой в пергамент или целлофан. По mpe- 
бованию покупашеля из оКкорокКов вырезаются 
целые Куски вешчинЫы без Костей. Нарезанная 
ветчина хранению не подлежит, а полдготов- 
ляется с расчетом ее реализации в шечение 
1—2 час. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих веществ запрещается. Употребление 
баранины, не осмотшренной и не исслелованной 
вешеринарно - санитарной инспекцией, согласно 
утвержденным правителЬсшвенными органами 
правилам браковКи, запрещается. Приготовле- 
ние окороков из мяса истощенных ЖживошнЫых за- 
прещается. Нитриш применяется по особым 
правилам, утвержденным санитарной инспек- 
ЦИЕей. 





ОКОРОК БАРАНИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH~GRADE SMOKED MUTTON HAM 


Рулеш бараний высшего сорша 


Товарный вил. Рулеш приготовлен из баранЬего 
окорока, пицателЬно перевязаи и уплошнен, Кости 
все вырезаны. 


Качество сырёя. Аля вЫрабощки баранЬих ру- 
лешов употребляется мясо овец и баранов срел- 
ней, вышесрелней и Жирной упитанности в охла- 
Жденном и мороженом виде. ИсполЬзование мяса, 
обнаруживающего признаки вторичного замора- 
Живания или порчи, запрещается. 


Вес рулетов не ограничен. 


Выход готовой продукции К весу затраченного 
сырЬя ‘составляет 60°%o. 


Влажностфб. Содержание влаги в баранБих ру- 
летах не Контролируещся. 


Шприцевание. Okopoka после обрабошКи и 
охлаждения шприцуются двумя укКолами рассолом 
КрепоспЪю 14 — 15° Боме с содержанием 2,6% 
сахара и 0,53% селишрЫы К весу рассола. 


Сухой посол. После шприцевания окорока шща- 
шелЬно натираются вручную посолочной смесью. 
Рецелщура смеси на 100 Кг сЫыЫрЬя следующая: 
2,5 Кг соли, 700 г сахара, 100 г селитры и 100 г 
полченого чеснока. Натертщые окорока плотно 
укладываются на 3—5 суток в чаны или бочки и 
пересылаются солЬю. 


270 


Заливка. После наширКи произволится заливка 
окороков рассолом Крепосп лю 14—15” Боме с 
содержанием 2,6% сахара и 0,53% селитры К весу 
рассола. ПрололжителЬносшЬ посола 12—16 суток 
при шемперашуре посолочной 3,0—4,5°C. Okopoka 
перекладлЫвающся один раз через 7 суток после 


начала посола. Во время посола окорока прессу- 
юшщся под досками. 


ВымочкКа. После посола окорока вымачиваются 
в шечение 2—5 час. при температуре 17—20 С в 
воде, затем сшекают в шечение 1 часа. 


Вырезка Костей. Пссле вымочки из оКорока 
вырезаются все Кости, при этом отрезается 
подбелерок. 


Вязка. Мясо плошмо сверщываешся и перевя- 
зываеп:ся часто шпагашом в виде рулета. 


Аопчение. РулетЫ закапчиваются в шечение 
12—24 час. при температуре 30—-45`С. 


Bapka. После Копчения рулешЫы варятся в во- 
aanbix Кошлах при шемперащуре 70—75 С в шече- 
ние 2—4 час. в условиях равномернои шемперз- 
шуры. 


ОстёЫвание. Ру летЫ после варки подпрессовыва- 
1отся и охлажлающся лошемпературы 8—10 С.Бхо- 
лолное время года можио рулепил ие прессоватЬ. 


Контроль Качества готовой продукции. Го- 
мовые рулеты тщательно просматриваются 
бракерами и инспекцией с обязателЬной провер- 
Кой на вкус и запах. В случае необходимости 
производишся химико-бактериологический анализ 
по существующим методам. 


Хранение и реализация. В подвешенном состоя- 
нии рулепИл сохраняющся при шемператшуре не 
выше 4 С ло 10 сумок, при Комнашной шемпера- 
шуре—не более 2 суток. Перед продажей рулеты 
зачищаютщся от шпагата, и произволится предва- 
рителЬное нарезание на шонКие пластинки по- 
средством специалЬных машинок. Нарезанная 
баранбБя ветчина стопочками накладывается на 
блюла и отпускается потребителю завернутой 
в пергамент или целлофан. По требованию покКу- 
пашеля вырезающся целые Куски рулеща. Наре- 
занная ветчина хранению не поллежим, а полго- 
повляешся с расчетом ее реализации в течение 
1—2 час. 


Особые условия. Применение искусственных 
Красящих веществ запрещается. Употребление 
баранины, He осмотшренной и не исследованнси 
ветеринарно-санимарной инсдекцией, согласно 
утвержденным правителЬственными органами 
правилам браКовки, запрещается. Приготовление 
рулепюв из мяса истощенных ЖивошнЫых запре- 
цаешся. Нимрит применяещся по особым прави- 
лам, утвержденным санитарной инспекцией. 
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РУЛЕТ БАРАНИЙ ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE MUTTON ROLL 


Шашлык барании (в оболочКе) высшего сорша 


Говарный вид. Бараний шашлЫК приготовлен 
из спинной мышцы баранБей шуши, заключенной 
в оболочке и приправленной специями. Жилы и 
пленки шщашелЬно удалены и для шашлыка при- 
менена чисшая мышечная пшКанЬ с наличием не 
менее 10% Жира. 


Рецептура специй. На 100 Кг сырого мяса рас- 
ходуешся: соли 2,5 Кг, лука 3 Кг и перца черного 


MOAOMOrO 2 kr. 


Выход готовой продукции К весу затрачен- 
ного сырЬя составляет 60%. 


Влажность шашлЫка не konmpoaupyemca. 


Качество сирЬя. Аля вырабошКи баранБего 
шашлыка употребляешся исключишелЬно охлажЖ- 
денное баранБе мясо средней, вышесредней и 
Жирной ynumannocmu. Bbipatomka щашлЫка из 
мороженого мяса или из мяса, обнаруживающего 
признаки несвежесши, запрещается. 
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Приготовление К поджариванию. Мясо спин- 
ной мышцы нарезаешся на Куски длиного 20 см. 
Куски приправляющся Жиром, луком и шщащелЬно 
нашираются солЬю и перцем. Приправленное спе- 
циями, Жиром и солЬю мясо вкладывается в го- 
вяжЬю или баранБю оболочку и часто перевязЫ- 
ваешся шпагатом. 


ПодЖаривание. Мясо в оболочКе зажаривается 
на противнях, смазаниых баранБим Жиром, в ше- 
чение 2—2,5 час. Бараний шашлЫК Жарится в 
собственном соку, шак Как оболочка прелохра- 
Haem om истечения сока и Жира во время зажа- 
ривания. ПЛашлЫкК готов, Когла он станет сочным 


и мягким. 


Остёывание. По окончании приготовления шаш- 
^лЫк остывает на прошивнях ao memnepamypbi 
8— 10°С и вЫыпусКается в реализацию. 


Контроль Качества готовой продукции. Шаш- 


abik пицашелЬно просмашриваешся бракерами 


и инспекцией с обязателЬной проверкой на вКус. 
Б случае необходимости производится химикКо- 
бактериологический анализ по существующим 
методам. 


хранение и реализация. Шашлык сохраняешся 
в охлажлаемЫых помещениях до 10 суток, в неох- 
лажлаемЫых помещениях—ло 2 суток. Перед про- 
дажей шашлЫыЫК saunmaemca om шпагата и по 
пребованию покупателей нарезается на пла- 


стинки посредством специальных машинок. 


Особые условия, Применение искуссшвеннЫх Кра- 
сящих вещесшв запрещается. Употребление бара- 
нинЫ, не осмотшренной и не исследсванной веше- 
ринарно-санитарной инспекцией, согласно ушвер- 
Жленным правишелЬсшвеннЫми органами прави- 
лам  браКовки, Приготовление 


шашлыка из мяса истощенных ЖивошнЫых запре- 


запрещаежтся. 


щаештся. 





ШАШЛЫК БАРАНИИЙ (в оболочке) ВЫСШЕГО СОРТА 
HIGH-GRADE MUTTON SHASCHLIK IN CASING 
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